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Willkommen imS’M

Liebe Leserinnen und Leser,

nauthaltsam farbt sich das Laub in eindrucks-

volle Farben, die Temperaturen fallen, wihrend

die Néchte langer werden. Eine Zeit, in der

wir uns vermehrt in unser gemiitliches Zuhause
zuriickziehen und die besondere Atmosphére zum aus-
giebigen Kochen und GenieBen nutzen, um Seele und
Sinne zu verwdohnen.

Das Ende des Jahres feiern wir dann ausgiebig, nennen es
Silvester und bieten Thnen zu diesem Anlass ein Menii
der Extraklasse. Erdacht hat es unser Kiichenchef Pascal
Scheel, der dieses vor Thren Augen in Form eines Show-
cookings im Medienhaus zubereiten wird (Seite 14).

Weitere Ideen fiir groBtmoglichen Genuss an allen anderen
Tagen haben wir zahlreiche, hier nur eine kleine Auswahl
der brandneuen Kurse & Meniis: Ein Abend mit Uwe
Weber, Zuhause bei uns, FRANKFURT GEHT AUS! 2024,
Platz 1 Rhein-Main Feine Kiiche (Seite 9), The Sakai
Experience — Reloaded (Seite 11), das Fusion-Menii ,Rund
um den Gickel” (Seite 17), Royale Classique (Seite 11),
Wein & BBQ — Winterzauber (Seite 37) sowie natiirlich die
Weihnachts-Klassiker ,,Gans ganz deluxe“ und ,,Gans

oder Ente” (beide Seite 17).

Sogar fiir das richtige Weihnachtsgeschenk finden

Sie im Thnen vorliegenden Heft genussvolle Ideen (Seite 23).
So bleibt mir nur noch, Thnen viel Freude bei der Lektiire,
eine zauberhafte Weihnachtszeit sowie einen spektakuldren
Jahreswechsel zu wiinschen..

Thre Gundula Hoffmann
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TEXT: BASTIAN FIEBIG

Das riecht nach mehr!

Jetzt ziehen sie wieder los: Manner mit
Schweinen oder Hunden an der Leine,
auf der Suche nach einem der edelsten
Genussmittel unserer Zeit: dem Triiffel.
Klar, die milde Sommertriiffel ist schon
ldnger zu bekommen, aber der echte
Feinschmecker freut sich die gesamte
heiBe Jahreszeit auf den Herbst, wenn
schwarze Triiffel aus dem Périgord oder
ihr weifles Pendant aus Alba zu haben
sind. Der knollenformige Edelpilz lebt
unterirdisch symbiotisch an Baumwur-
zeln und ist somit schwer zu finden, wes-
halb sich der Mensch bevorzugt der Hilfe
von Schweinen bedient, die allerdings
ebenfalls in das Aroma vernarrt sind und
dem Menschen oft zuvorkommen — haps,
und 1000 Euro sind verschluckt. Zum
Gliick gibt es auch Hunde wie den Lagotto
Romagnolo: eine richtig niedliche Rasse
und zudem nach erfolgreicher Suche
auch mit einem
anderen Leckerli
als der kostspie-
ligen Knolle
zufrieden-
zustellen.

Schneewittchens Darling
Wir wollen nicht schon wieder Adam
und Eva bemiihen, sondern lieber dar-
auf hinweisen, dass Apfel im Mittelalter
den Status von Luxusgiitern, vergleich-
bar mit Flugmangos heutiger Tage hat-
ten. Zahlreiche Sorten sind seitdem dem
Wahn industrieller Produktion gewi-
chen, doch riihrige Apfelliebhaber wie
Andreas Schneider vom Obsthof am
Steinberg streifen taglich durch die
Lande, immer auf der Suche nach ver-
gessenen Varietiten, die es wieder zu
kultivieren gibt. Eine Apfelprobe auf
dem Obsthof am Steinberg im Stadtteil
Nieder-Erlenbach ist ein unvergessli-
ches Erlebnis, denn was in der kleinen
Kugel steckt, haben viele langst verges-
sen — und Schneider zeigt uns wieder
ihre ganze Vielfalt.

4

Der Stein unter den Pilzen
Wenn es in den Wildern allméhlich
feucht wird, dann streifen sie wieder
durch das Unterholz von Spessart oder
Taunus: mit Tiiten, Kérben oder
Taschen bewaffnete Pilzsucher, gebiickt
nach Steinpilzen Ausschau haltend,
die entweder frisch gebraten, zu Nudeln,
als Suppe oder einfach roh in Form ei-
nes Carpaccio so unvergleichlich gut
nach Herbst schmecken. Versuchen Sie
es mal mit dem folgenden Rezept und
laden Sie ein paar gute Freunde ein!

Gefiillte Steinpilze

ZUTATEN FUR VIER PERSONEN:

4 grofie Steinpilzkappen, 250 g gemisch-
tes Hackfleisch, 2509 Steinpilze, Majoran,
Petersilie, 2 Knoblauchzehen, trockenes
Brotchen, 1 Ei, 50g Parmesan, Salz,
Pfeffer, Olivenol

ZUBEREITUNG: Hackfleisch mit gesdu-
berten Pilzen, Krdutern, geschdlten
Knoblauchzehen und dem eingeweich-
ten Brotchen durch den Fleischwolf
drehen. Mit geriebenem Kdse, Ei und
Geuwiirzen zu einer geschmeidigen Farce
mischen und das Ganze in die bereits
ausgehéhlten Pilzkappen hineindriicken.
Deckel drauf, Hiite mit Ol einpinseln und
im Ofen bei 180 Grad 20 Minuten backen.

So schmeckt

nicht nur HaIIoween'
Spétestens, wenn die Jugend wieder
loszieht, mit ausgehohlten Kiirbissen die
Menschheit zu erschrecken, stellt sich
dem Gourmet die Frage, was er mit dem
Inhalt der riesenhaften Gemiisekugel
anstellen kann. Dabei haftet dem Kiirbis
vollig zu Unrecht der Ruf an, seine
Zubereitung sei zeitaufwendig. Mitnich-
ten, denn Hokkaido-Kiirbisse kann man
mit Haut verarbeiten und auch andere
Sorten lassen sich leicht von dieser tren-
nen und zu schmackhaften Suppen,
eingelegten Kiirbisschnitzen oder attrak-
tiven Beilagen verarbeiten.

Zu schade fiir die Wildsau
Wir kennen alle das Bild vom Kastanien-
ofen auf dem Weihnachtsmarkt, in dem
duftende Maronen weich und siifilich
auf die GenieBer warten, doch in der
Kiiche trauen sich wenige, die in heimi-
schen Regionen, aber bevorzugt im me-
diterranen Raum geerntete Baumfrucht
zu verarbeiten, da ihr der Ruf anhaftet,
reichlich Gepule zu verursachen. Dabei
schmecken Maronen nicht nur ausge-
zeichnet zu Wild, sondern auch solo als
wiarmende Suppe — lassen Sie sich von
diesem Rezept inspirieren!

Suppe aus Esskastanien “
und Zwiebeln

ZUTATEN FUR VIER PERSONEN:
500g Esskastanien, Thymian, Salz,

750 ml Hithnerbriihe, 2 mittelgrofie
Zuwiebeln, 1 EL Olivendl, 1 Bouquet garni,
Pfeffer, zum Servieren ein Schuss Sahne
und gerostete Crotitons

ZUBEREITUNG: Nach dem Schdlen der
Kastanien diese in einen Topf geben und
mit kaltem Wasser bedecken. Etwas
Thymian und Salz dariiber geben und
20 Min. kécheln lassen. Das Kochwasser
abschiitten und nach kurzem Abkiihlen
die diinnen Innenschalen abreiben. An-
schlieffend die Kastanien mit etwas Briihe
im Mixer piirieren. Zwiebeln fein hacken
und glasig diinsten, restliche Briihe mit
Thymian und Bouquet garni hinzugeben
und 10 Minuten kécheln lassen. Dann
das Kastanienmus hinzugeben und noch-
mals 5 Minuten weiterkocheln, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Krduter
vor dem Anrichten herausnehmen,

mit einem Klacks Sahne und Croutons
anrichten und — guten Appetit!
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TEXT: SEBASTIAN SCHELLHAAS

Der Schock sitzt noch immer tief.
Nach fast 50 Jahren schloss im
Oktober mit Eis Christina eine
Frankfurter Institution. Eroffnet
1974 hat sich das von Corrado
und Petra Spadotto betriebene
Eiscafé im Frankfurter Nordend fest
in die DNA der Stadt eingeschrie-
ben. Ganze Generationen von Frank-
furterinnen und Frankfurtern haben
hier als Kinder Eis geschleckt, als
Teenies Spaghetti-Eis beim ersten
Date geteilt und kehrten auch als
Erwachsene mit dem eigenen Nach-
wuchs Jahr fiir Jahr wieder, um
sich in der langen Schlange einzu-
reihen, sobald wahrend der Eis-
saison die Sonne schien. Fiir die
Spadottos geht es nun in den Ruhe-
stand nach Treviso, Italien. Was
auch immer mit den Raumlichkeiten
passieren wird, klar sei, so Corrado,
der Name Eis Christina zieht ge-
nauso mit nach Italien wie seine
Eismaschinen.

*

Unverhofft kommt oft, auch im
Frankfurter Ostend. Nachdem
Suzanne Giinther ihr szeniges
Hinterhof-Lokal Little Suzy’s
Smoke Shack BBQ von einem
Tag auf den anderen schlieen
musste, folgt nun der Neuanfang im
ehemaligen Hooters in der Kleinen
Rittergasse in Alt-Sachsenhausen.
Seit Anfang Oktober serviert die
gebiirtige Amerikanerin dort ihr
traditionelles Kansas City Barbecue.

Weitere Neuigkeiten aus Sachsen-
hausen kommen aus dem Sterne-
restaurant Carmelo Greco. Viele
Jahre stand dort der Namensgeber
als alleiniger Kiichenchef am Herd.
Damit ist fortan Schluss. Seit Anfang
Juli teilt sich Greco die Kiichenlei-
tung mit seinem ehemaligen Sous-
Chef Benedetto Russo. Wihrend
der besternte Meister seit vielen
Jahren norditalienische Klassiker
in den Fokus riickt und diese neu
interpretiert, bringt der gebiirtige
Sizilianer Russo nun verstarkt
siiditalienische Einfliisse in das
Menii ein.

SU’L&

Eréffnungen, SchlieBungen oder besondere Events: In Frankfurt und Umgebung ist
immer was los. Die wichtigsten Neuigkeiten der vergangenen Monate hier im Uberblick.

©

Immer noch in Sachsenhausen wird
im Landwehrstiibchen am FuBe
des Lerchesbergs seit iiber 70 Jahren
gutbiirgerliche Kiiche aufgetischt.
Bereits vor knapp zehn Jahren dreh-
te der damalige Gastro-Newcomer
Peyman Far das Traditionshaus
konzeptuell einmal auf links und
fligte dem gutbiirgerlich ein ,,geho-
ben“ hinzu. Wahrend sich Far seit
April dieses Jahres auf andere Pro-
jekte konzentriert, allen voran das
Broed an der Taunusanlage, hat ein
neues Team das ,,Stiibchen® iiber-
nommen. Das junge Betreiberteam,
bestehend aus Peer Fleischer,
Moritz Schengbier und Eva
Ascher-Pothmann, setzen weiter
auf gehobene, gutbiirgerliche Kiiche.

Wechsel an der Spitze. Nach zwolf
Jahren im Amt ist Gerald Kink als
Prisident des DEHOGA Hessen
zuriickgetreten. Sein Nachfolger ist
Robert Mangold. Als langjdhriger
DEHOGA-Mitarbeiter im Landes-
und Kreisverband und Geschifts-
fiihrender Gesellschafter der Tiger &
Palmen Gruppe, zu der das Lafleur,
der Tigerpalast und das Café-
haus Siesmayer zihlen, bringt
Mangold das passende Riistzeug
fiir sein neues Ehrenamt mit.

Eis Christina: Corrado & Péfra Spadotto
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@ Kaffee-Fans, die im Gallus gerne

das NOX Coffee and Bar eins in
der NiddastraBe angesteuert haben,
miissen stark sein: Das Café ist
dauerhaft geschlossen. Fiir die
Gastronomie sei die Situation im
Viertel sowie die Folgen der Pande-
mie im Hinblick auf riicklaufige
Zahlen nicht mehr tragbar, heiBt es
vonseiten des Betreiberpaars. Die
gute Nachricht: Das NOX zieht um
nach Sachsenhausen in die Schwei-
zer StraBe 98. Bereits jetzt betreiben
Rebecca Fohl und Michael
Oechsler dort ein Pop-up, bis die
Renovierungen abgeschlossen sind.

* Der Bocuse d’Or zihlt zu den

wichtigsten Kochwettbewerben der
Welt. Benannt nach seinem Griinder
Paul Bocuse, dem franzosischen
Meisterkoch und Mitbegriinder der
Nouvelle Cuisine, findet das Welt-
finale des internationalen Wettbe-
werbs seit 1987 alle zwei Jahre in
der Nihe von Bocuses Geburtsort
in Lyon statt. Teilnehmen diirfen
dabei nur die Besten der Besten,
die sich zuvor in nationalen Vor-
runden wie dem Bocuse d’Or
Germany qualifiziert haben. In
diesem Jahr findet die deutsche
Vorrunde, der Bocuse d’Or Germany,
am 25. und 26. Oktober erstmals
im Gesellschaftshaus Palmen-
garten statt.

Bocuse d’Or

(enussMAGAZIN 4/2023

Peysk heiBt Fisch. Woher genau der
Begriff kommt, ist unklar, doch die
Wurzeln reichen bis tief ins Dunkel
der indogermanischen Ursprache.
Am Ende sind die etymologischen
Wurzeln auch gar nicht so wichtig.
Fakt ist, im neu eroffneten Peysk
in den ehemaligen Raumlichkeiten
des Fabbri-ca im Frankfurter
Westend konzentriert sich Betreiber
David Eisenberg auf nachhaltig
gefangenen und analog zum ange-
sagten Dry-Aged-Beef mit viel Sach-
verstand gereiften Fisch. Ergénzt
wird das auf Einfliissen der franzo-
sischen und japanischen Kiichen
fuBende kulinarische Konzept von
naturnah produzierten Weinen.

Lateinamerikanische Fusion-Kiiche
statt veganer Raw Cakes. Im Oeder
Weg hat Valentina Bedoya in
den ehemaligen Raumlichkeiten von
Plants and Cakes mit Enamor
— New Latin Cuisine eine froh-
lich bunte Mischung aus Deli und
Imbiss eroffnet. Zuvor war die
geblirtige Kolumbianerin mit zahl-
reichen Caterings und Pop-ups wie
dem Latin Summer Garden in der
Genussakademie City sowie Koch-
kursen in Frankfurt unterwegs. In
ihrem ersten eigenen Lokal serviert
Bedoya nun Tacos, Quesadillas,
Empanadas, Arepas und vieles mehr.

10)
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Wo sich zuvor Jahrzehnte die
Kultkneipe Terminusklause befand,
haben die Macher des Yaldy Im
Frankfurter Bahnhofsviertel mit
Ciccione einen der spannendsten
Neuzuginge in puncto Pizza ertffnet.
Urspriinglich wihrend der Corona-
Pandemie als Pizza-Pop-up im
Yaldy gestartet, kam das Konzept
rund um Pizza al taglio so gut an,
dass die Betreiber bereits im Som-
mer 2021 die neuen Raumlichkei-
ten anmieteten. Nach langem
Warten und umfassendem Umbau
servieren Andrei Lipan und
Michele Heinrich nun exzeptio-
nelle Pizza-Variationen begleitet von
einer treffsicher kuratierten Wein-
auswahl und feinen Drinks on tap.

Um Pizza dreht sich auch alles
beim neuesten Gastro-Projekt von
Ausnahmetalent Paul Schmiel,
Betreiber des Pankratiushofs
und Kiichenchef des pankratz in
Mainz-Hechtsheim. Nach der
Eroffnung der Bickerei Liesbeth
am Mainzer Zollhafen erweitern
Schmiel und sein Team das rund
um sauerteigbasierte Backwaren
konzentrierte Angebot im Liesbeth
zukiinftig um ein ebenfalls auf
Sauerteig fuBendes Pizzakonzept
— Arbeitstitel: Trattoria
Liesbeth.

Ciccione
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Uwe Weber ist nichts weniger als ein Bild
von einem Kuchenchef: freundlich, sympa-
thisch, ein Meister seines Handwerks
und dennoch hatte sein Leben beinahe
eine ganz andere Wendung genommen.
Ware da nicht Uli gewesen ...

TEXT: BASTIAN FIEBIG
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Foto: Uwe & Uli

tellen Sie sich einen Koch vor, wie
ihn Kinder zeichnen. GroB, in ele-
ganter Kochjacke, natiirlich mit
leuchtenden Augen und jenem smarten Licheln als ein
Versprechen, das schlieflich auf dem Teller eingelost wird. Das
ist Uwe Weber — ein Mann, der schon ganz friith wusste, dass
er eigentlich nur das Eine will: kochen! Der gebiirtige Usinger
wurde von der Natur mit einer auBergewohnlichen Sensorik aus-
gestattet: Riechen und Schmecken waren fiir ihn schon damals
etwas Besonderes, und so war sein Weg in Richtung Gastronomie
logisch. Weber lernte sein Handwerk im Konigsteiner Hotel
Sonnenhof, wo er anschlieBend weitere dreieinhalb Jahre lang
samtliche Posten der Kiiche bis zum Chef de Partie durchlief. Dann
ging es nach Niirnberg ins Restaurant Schwarzer Adler als Com-
mis, er arbeitete hier kurze Zeit spéter als Chef Gardemanger
und nach zwei Jahren als Chef Patissier. In Heinz Winklers
Residenz in Aschau lernte er dann als Entremetier die ganz grof3e
Biihne der Kulinarik kennen, bevor ein brandneues Restaurant-
projekt in Palm Beach, Florida mit einem attraktiven Job lockte.

Back on the block

Nach zwei Jahren ging es zuriick nach Europa, wo er sich im
Colombi in Freiburg bis zum Souschef emporarbeitete. Der Ruf
von Stefan Allgeier in sein Restaurant Zum Griinen Wald war
der Schritt in Richtung Heimat, nichste Station war das Emma
Metzler im Frankfurter MAK, wo er sich als Kiichenchef in die
Herzen seiner Géste kochte. SchlieBlich verlangte seine innere
Stimme nach dem eigenen Restaurant. Weber folgte dem Ruf
in Richtung seines Geburtsortes Usingen, denn hier hatte die
Stadt ein wunderschones Fachwerkhaus renovieren lassen — ein
Schmuckstiick, in dem Weber seinen einzigartigen Stil zwischen
Fine Dining und Regionalkiiche entwickelte, der schnell fiir
begeisterte Gaste, aber auch fiir finanzielle Probleme sorgte.
Wer auf solchem Niveau kocht, braucht hervorragende Produkte
und ein ebensolches Team. Jahrelang kimpfte Weber fiir seinen
Traum, und die wirtschaftlichen Bedingungen wurden immer
schwieriger. Schlieflich war Schluss mit lustig, das Projekt
lohnte sich nicht mehr, der Termin fiir die endgiiltige SchlieBung
war gefunden, die zahlreichen Stammgaste informiert und das
Abschiedsdinner avisiert.

Stammgast Nummer eins

Hier kommen wir nun zu Uli Spranger, Inhaber der in Usingen
ansissigen Firma Jarltech mit Schwerpunkt IT-Distribution. Fiir
den erfolgreichen Unternehmer gehorte der Besuch in Uwes
Restaurant zum regelméBigen Wellness-Programm fiir Korper
und Seele, und die Tatsache, dass er sich nun wieder mit bo-
denstidndigen Restaurants oder dem Weg iiber den Taunus be-
scheiden miisste, gefiel ihm ganz und gar nicht. So saB er ge-
meinsam mit seiner Frau in triibseliger Stimmung beim Abschieds-

Ein Abend mit Uwe Weber
UWE WEBER

Eine ganz besondere Ehre ist es fiir die
Genussakademie, dass Uwe fiir einige
wenige Giste der Genussakademie sein
Kiichenreich 6ffnet, um sie ganz person-
lich in die Geheimnisse seiner Koch-

JenusAMAGAZIN 4/2023

kunst einzuweihen, um Schritt fiir
Schritt mit Thnen ein 4-Gange-Menii
zuzubereiten. Da die Gerichte auf Uwe
Webers Karte noch schneller als die
Saison wechseln und diese Art des
Kochens fiir ihn essenziell ist, kann an
dieser Stelle kein Menii abgedruckt
werden, doch eines ist klar: Seine

SZENE

dinner, als die ihm tief in die Augen sah
und den entscheidenden Satz sprach: ,Das
konnen wir doch so nicht hinnehmen!“
Recht hatte sie. Uli nahm Uwe beiseite und machte ihm den
Vorschlag, der beider Leben verdndern wiirde: Uli iibernahm
den Laden und brachte jene finanziellen Mittel mit, die ein kre-
ativer Kiichenchef wie Uwe braucht, um sorgenfrei zu Hochst-
form auflaufen zu konnen. Die beiden setzten sich zusammen
und entwickelten wihrend der nun iiber die Welt hereinbre-
chenden Pandemie ein neues Konzept, das den kulinarischen
Bogen noch weiter spannt, ndmlich vom regional geprégten Fine
Dining tiber erstklassige gutbiirgerliche Gerichte wie etwa Wiener
Schnitzel und hervorragende Steaks bis zu Burgern in Top-Qua-
litat, die in unmittelbarer Nachbarschaft zum Restaurant in einer
kleinen Burgerbar den Nachwuchs in Sachen Qualitét {iberzeugen.
Aus dem EssWebers wurde Uwe & Uli — Zuhause bei uns.

Business? Leidenschaft!

Neben dem Gliick, Uwe Weber in Usingen gehalten zu haben, hat
Uli nun stilvolle und diskrete Raumlichkeiten fiir seine Geschifts-
essen mit erstklassigem kulinarischem Angebot — das wunder-
schone Haus mit seinen zahlreichen kleinen und gré8eren Rau-
men bietet hierfiir den sowohl familidren wie professionellen Rah-
men, und nicht nur Kunden aus England schwidrmen von Uwe
Webers Kochkunst. Der wichtigere Aspekt im Leben von Uli Spran-
ger ist jedoch die Entdeckung der Faszination Gastronomie. Er
selbst darf nach eigenen Worten ,,in der Kiiche nichts anfassen®,
hat fiir sich aber das Kochen und sein neues Restaurant als leiden-
schaftliches Hobby entdeckt. Der YouTube-Kanal ,,Uwe & Uli: Wie
geht eigentlich ...“ ist ein Renner und macht beiden so richtig
Spaf, das komplette Restaurantteam hangt sich rein, und selbst die
Kellner sammeln im Friihling Holunderbliiten fiir den selbst ge-
machten Sirup — kreativer und lebendiger Teamgeist, den man
jeden Abend spiiren und genieBen kann. Aktuell steht der neue
Adventskalender an, neue Pralinen werden gemacht, und das Event
,Le Petit Chef* ist noch mit bis zu 20 Plitzen bis Ende April zu Gast.

Zeit fir einen Kochkurs

Wenn Uwe davon spricht, dass er beinahe rund um die Uhr im
Restaurant steht, sagt Uli mit einem Lachen, dass er ihn wirk-
lich nicht dazu zwingen wiirde. Ja, Uwe Weber hat den SpaB
am Kochen wiedergefunden und nimmt sich nun auch endlich
wieder die Zeit, diese Freude an die Géste der Genussakademie
weiterzugeben. Seine Kurse waren schon friither absolute
Highlights, und auch diesmal stehen Saison und erstklassige
Produktkiiche im Vordergrund, wenn Uwe die Tiiren zu seinem
Reich o6ffnet. Vielleicht ist dann auch Uli vor Ort und erzihlt
die ein oder andere Geschichte aus dem Leben dieser beiden
Personlichkeiten, die aus unterschiedlichen Richtungen so
wunderbar zueinander gefunden haben.

virtuose Kunst, mediterrane Einfliisse
mit regionalen Produkten zu verbinden,
wird auch in diesem Kurs im
Mittelpunkt stehen.

UBERRASCHUNGSMENU:

TERMINE: Sa., 25.11.2023, 11.00 bis 15.30 Uhr
Sa., 27.01.2024, 11.00 bis 15.30 Uhr

185 € (mit Genuss-Card 175 €)
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The Sakai Experience Reloaded
* HIROSHI SAKAI *

»~The Sakai Experience Reloaded“ ist ein Event der
Extraklasse: Hier trifft eines der hochwertigsten
Formate der Genussakademie auf einen absoluten
Meister seiner Kunst: Hiro Sakai — Sushi-Meister
und Virtuose der japanischen Kiiche. Wer sich aus-
kennt, weiB, dass die Ausbildung zum Sushi-Meister
in Japan unglaublich hart ist. Sie dauert etwa zehn
Jahre, wobei Lehrlinge im ersten Jahr nur Reis bis
zur absoluten Perfektion waschen diirfen. Hiro be-
wies seinerzeit groBe Ausdauer, Anstrengung und FleiB und fiihrte
anschlieBend gleich mehrere Restaurants in Japan erfolgreich
unter seinem Namen. 2018 hat er sein erstes Restaurant in Frank-
furt erdffnet, das seit 2020 iiber eine Erwiahnung im Michelin-
Guide verfiigt: THE SAKAI — der Name verleiht dem Bestreben
Ausdruck, etwas absolut Einzigartiges zu erschaffen, ndmlich ein
Geschmackserlebnis, das seinesgleichen sucht! An diesem beson-
deren Abend 6ffnet das Restaurant exklusiv fiir nur acht Giste der

MENU:

Sesam-Tofu

Wagyu-Fleisch

Wagyu-Steak

Mineralwasser.

- Vorspeise: Gemise-Tempura, Takoyaki-Kugeln,

- Sashimi: Fisch des Tages mit frisch geriebenem Wasabi

- Suppe: traditionelle Miso-Suppe

- Sushi: Thunfisch, Chutoro, Lachs, Makrele, gegrillter
Aal, Gelbschwanz-Fisch, geflammter Lachs, Garnele,

- Steak & Fish: Black Cod nach Saikyo-Art und

- Dessert: Warabimochi mit Kinako und Braunsyrup,
Sorbet aus Umeshu (Pflaumenwein), Kiirbiskasekuchen,
Schokolade aus schwarzem Sesam und Avocado

Korrespondierende Weine oder Sake zu jedem Gang,

TERMINE: So., 28.01.2024, 17.00 bis 21.00 Uhr
So., 25.02.2024, 17.00 bis 21.00 Uhr
222 € (mit Genuss-Card 212 €)

KOCHSCHULE

Genussakademie seine Tiiren. Alle Gaste
sitzen direkt an der Sushi-Theke und Hiro
begleitet sie durch das gesamte Menii. Die Besucher
haben die Moglichkeit, ihm bei jedem Handgriff auf
die Finger zu schauen, wiahrend er Sushi zubereitet
und dem siebengingigen Menii den letzten Schliff ver-
leiht. Dabei erldutert er en detail, wie er die Gerichte
zubereitet hat, worauf besonders geachtet werden muss
und welch hohen Qualitdtsstandards die Zutaten ent-
sprechen miissen. Mehrere Live-Performance-Ein-
lagen gehoren zum Abend, ebenso wie das Prisentie-
ren der verwendeten Produkte — nur einer von vielen
besonderen Momenten ist, wenn Hiro ein Stiick frischen Thun-
fisch direkt vor den Augen seiner Giste filetiert. Begleitend sind
korrespondierende Weine oder Sake. Jedes Gericht an diesem
Abend ist einzigartig, und Hiro beweist bei jedem Gang seine gan-
ze Leidenschaft — eine ausgesprochen faszinierende, intime und
einzigartige Genusserfahrung, die im Programm der Genussaka-
demie ihresgleichen sucht. Nur acht Plitze sind pro Termin zu
vergeben — ein guter Grund, mit der Buchung nicht zu zégern!

Fantastisches Burgund
WiedeY

* DAVID FISCHER x* da!

Das Burgund verdankt seinen Ruf in Sachen Feinschmec-

kerei nicht nur seinen Weinen, sondern auch den damit ver-
bundenen Rezepten, deren Geschichte teils bis ins Mittelalter
zuriickgeht. SchlieBlich wusste man hier gut zu leben, und so
entwickelte sich im Laufe der Zeit eine feine, sinnliche Kiiche
voller herzhafter Aromen. Gougéres etwa sind nicht einfach Teig-
taschen mit Kasefiillung, sondern herrlich duftende Kunstwerke,
die hier in jeder besseren Biackerei schnell ausverkauft sind. Die
kleinen und groBeren Fliisse dieser so schonen Region geben
Fische fiir die traditionelle Pochouse bourguignonne; das gliickli-
che Huhn vom Bauernhof am Rande der Weinberge wird nicht ein-
fach in Wein gegart, sondern mit Morcheln verfeinert. Ein gliick-
liches Land, das solche Geniisse bereithilt.

MENU:
- Gougeéres au fromage avec salade
frisée (Kasewindbeutel)
- Péchouse bourguignonne (SuBwasser-
fische in WeiBweinsud mit CroGtons)
- Poulet au vin et morilles (Huhn mit
Morcheln und Créme fraiche)
- Poire belle-dijonnaise (Birne mit Cassis-Sorbet)

TERMINE: Sa., 02.12.2023, 11.00 bis 15.00 Uhr
Mi., 07.02.2024, 17.00 bis 21.00 Uhr
125 € (mit Genuss-Card 115 €, Begleitung 62,50 €)
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Royale Classique lieder

* DAVID FISCHER x* da!

Auch die Koche im Elysée-Palast kochen nur mit

Wasser, das weill David Fischer aus seiner Zeit, als er selbst zu
dem erlesenen Kiichenteam des franzosischen Staatoberhauptes
gehorte, ganz genau. Auch, wie beispielsweise ein Tartare de
boeuf zubereitet wird, das, auch wenn es zunachst simpel
Kklingt, einiger Tricks bedarf, damit es wirklich verfiihrerisch
schmeckt. Genauso wie bei Vichyssoise aux Crevettes roses,
einem jener Gerichte, die in ihrer perfekten Form absolut
unvergesslich bleiben. Der Gipfel des Genusses sind sicherlich
Tournedos Rossini, eine Verbindung von Rinderfilet, Ganse-
stopfleber und schwarzem Triiffel an Madeirasauce — eine
ganz und gar faszinierende Komposition.

MENU:

- Tartare de boeuf

- Vichyssoise aux Crevettes roses
- Tournedos Rossini

- Créme Caramel

TERMIN: Mo., 29.01.2024, 18.30 bis 22.30 Uhr

135 € (mit Genuss-Card 125 €,
Begleitung 67,50 €)

-
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KOCHSCHULE

Asia meets Austria

* PATRICK GROSSMAYER *

Kunst lebt genauso wie
Genuss von den Elementen
Imitation, Variation und
Kontrast. Wenn sich diese
in einer Person vereinen,
spricht man wohl von einem
Ausnahmekoch, und das ist
Patrick Grossmayer allemal.
Der Kiichenchef des Frank-
furter Holbein’s kommt fiir
diesen Kurs aus dem Stadel
in die Genussakademie und
imitiert zunéchst groBe
Klassiker aus Asien und Osterreich, variiert diese dann kunst-
voll und schafft somit reizvolle Kontraste — und das alles
gemeinsam mit seinen Kursteilnehmern. Wo Asia und Austria
sich treffen, ist Hochspannung garantiert, von Ceviche iiber
Spinatknddel und Miso-SiiBkartoffel bis zum Kaiserschmarren
mit Zwetschgenroster sowie Vanilleeis, und das auf sehr
unterhaltsame wie genussvolle Art und Weise!
MENU:
- Ceviche vom Wolfsbarsch, griner Apfel, Staudensellerie,

Buchweizen
- Spinatknédel, Tomatenschmelz, Nussbutterschaum, Pecorino

- Lammkotelett, Five Spice Sauce, Sesam, Miso-SitiBkartoffel
- Kaiserschmarren, Zwetschgenrdster, Vanilleeis

TERMINE: Sa., 20.01.2024, 18.00 Uhr bis 22.00 Uhr
Sa., 09.03.2024, 11.00 bis 15.00 Uhr
135 € (mit Genuss-Card 125 €, Begleitung 67,50 €)

Wild auf Wild

* PASCAL SCHEEL x*

Wild ist nicht nur, aber vor allem im
Herbst bei GenieBern besonders beliebt.
Kein Wunder: Fleisch von freilebenden
Tieren aus unseren Wildern ist nicht nur
ungemein schmackhaft, sondern auch
noch sehr gesund. Pascal Scheel, Kiichen-
chef der Genussakademie, hat sich das
Thema Wild erneut vorgenommen und
eine wunderbar aufeinander abgestimmte Meniifolge geschrieben,
die Sie in diesem Kurs komplett selbst durchkochen werden.
Neben ausfiihrlicher Warenkunde und Tipps zum Einkauf steht
natiirlich die detaillierte Erklarung der Zubereitung auf dem Plan.
Hier sind wie immer auch Riickfragen erwiinscht. Nach getaner
Arbeit genieBen alle gemeinsam das Menii ganz entspannt an
der groBien Tafel der Genussakademie mit Threr Begleitung und
wenn Sie wiinschen, natiirlich einem Glas Wein.

MENU:

- Tatar vom Hirsch mit Sauerklee, Schnittlauch und Wacholderpulver

. Ggirupfte Hasenkeule auf Pilzrisotto mit Cranberry, Kamille und schwarzem

. -l;:]:;e\llvildschweinmcken mit Pflaumensaft, Miso, Topinambur und

sautiertem Rosenkohl
- Kaffee-Eis mit Brioche, Schokolade und Milchschaum

TERMINE: Fr., 03.11.2023, 18.30 bis 22.30 Uhr
Fr., 26.01.2024, 18.30 bis 22.30 Uhr
139 € (mit Genuss-Card 129 €, Begleitung 69,50 €)
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Italian Fine Dining
* CARMELO GRECO *

Carmelo Greco kennt nicht
einfach die bekannten
Allerweltsrezepte seiner
Heimat, sondern weif} au-
Berdem, wie er seine Gaste
jeden Abend aufs Neue
iiberrascht und gliicklich
macht. Das hat ihm nicht
nur den ersten Platz in der
Liste Italian Fine Dining von
FRANKFURT GEHT AUS!
und einen Michelin-Stern,
sondern auch 17 Punkte
im Gault Millau gebracht, so dass er unumwunden der beste
italienische Koch Deutschlands ist — wir gratulieren!

Zwischen internationalen Gastauftritten und der Fiihrung
seines Restaurants findet Carmelo Greco erfreulicherweise
immer wieder Zeit fiir neue Termine fiir Kochkurse der
Genussakademie. Zu diesem Anlass 6ffnet er den Teilnehmern
exklusiv die Kiiche des ,,Carmelo Greco®, lasst sich bei der
Zubereitung eines Vier-Giange-Mendis iiber die Schulter schauen
und verrat dabei einige ganz personliche Tipps und Tricks.

MENU: B
Vier-Gange-Uberraschungsmeni

TERMINE: Sa., 20.01.2024, 11.00 bis 14.30 Uhr
Sa., 24.02.2024, 11.00 bis 14.30 Uhr
159 € (mit Genuss-Card 145€)

Feinstes Fleisch
‘ * DAVID FISCHER *

Carpaccio, Pluma Iberico und Dry Aged
Beef begegnen uns immer haufiger auf
den Speisekarten der Sternegastronomie.
Was aber verbirgt sich dahinter, und wie
wird man den wertvollen Zutaten in der
Zubereitung gerecht? David Fischer er-
klart Fleischliebhabern hier Schritt fiir
Schritt die optimale Verarbeitung und
Zubereitung der edlen Stiicke — von der richtigen Lagerung
iiber Warenkunde, Qualitdtsfaktoren und den Reifungsprozess,
das Auslosen und Parieren bis zum perfekten Menii. Neben
klassischen Zubereitungsarten werden auch innovative
Garverfahren wie beispielsweise das Niedertemperatur- und
Riickwirtsgaren behandelt. Zaubern Sie unter David Fischers
Anleitung ein 4-Génge-Menii mit feinstem Fleisch.

MENU:
- Tatar vom Tiroler Milchkalb
Rote Bete, Meerrettich, Wildkrauter, Kartoffelchips
- Presa Iberico de Bellota
Mojo Verde, geschmorte Schalotten, Peperonata
- Rinderfilet
Sherry-Essig-Sauce, Artischockenrcreme, Krautersaitlinge, Spinat
- Creme Bralée mit Sorbet

TERMINE: So. 14.01.2024, 11.00 Uhr bis 15.00 Uhr

Do. 07.03.2024, 18.30 Uhr bis 22.30 Uhr
139 € (mit Genuss-Card 129 €, Begleitung 69,50 €)
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Alles Hummer

* DAVID FISCHER *

Was fiir viele eine echte Herausforderung darstellt, ist in der
Umsetzung gar nicht so schwer. David Fischer nimmt sich in
diesem Kurs dem Ko6nig der Krustentiere an und zeigt, wie viel-
seitig er zubereitet werden kann. Dabei erzahlt er viel Span-
nendes tiber Warenkunde, worauf besonders zu achten ist und
verrat viele Tipps & Tricks rund um den edlen Meeresbewohner
(aus Zeitgriinden sind einige Hummer bei Kursbeginn nicht
mehr lebendig). Gemeinsam bereiten die Teilnehmer ein luxu-
rioses 4-Gange-Menii — und merken ganz nebenbei, dass die
Hummer-Hiirde leichter zu nehmen ist als angenommen.

MENU:

- Hummersalat mit Koriander, Passionsfrucht und Currycreme

- Hummerbisque mit Krustentierravioli, confierten Kirschtomaten
und Basilikum

- Halber gratinierter Hummer mit gerdsteten Kartoffeln, Pak Choi
und Estragon

- Zitronencreme mit Himbeeren & Mascarpone-Eis

TERMIN: Do., 01.02.2024, 18.30 bis 22.30 Uhr -
149 € (mit Genuss-Card 139 €,
Begleitung 74,50 €)

Surf & Turf

* DAVID FISCHER *

Surf and Turf ist ein Klassiker in jedem
guten Steakhaus. Das Gericht, bestehend
aus einer Kombination von Meeres-
friichten mit Fleisch, meist Schwinze von
amerikanischen Hummern oder Garnelen sowie einem Steak.
David Fischer hat sich diesen Klassiker nun neu interpretiert
— das Filetsteak als Hauptakteur bleibt, aber das Drumherum
wurde kriftig aufpoliert. Dazu gesellen sich eine passende
Vorspeise und ein Zwischengang - das Feinste vom Feinsten
kommt hier auf den Teller. Und Sie diirfen von Anfang bis Ende
alles selbst mitkochen, so ist der Lerneffekt garantiert maximal.
MENU:
- Jakobsmuscheln & Maispoularde

Crunchy Asiasalat, Erdnuss- & Currycreme
- Rotgarnelen & Chorizo

Maiscremesuppe, Salsa & Mole
- Rinderfilet & Black Tiger Prawns

StiBkartoffelcreme, Smoky Paprikaragout

- Exotisches Friichteragout
Sauce Creole, Kokos-Schokoladeneis

TERMINE: Mo., 30.10.2023, 18.30 bis 22.30 Uhr

Mi., 21.02.2024, 18.30 bis 22.30 Uhr
139 € (mit Genuss-Card 129 €, Begleitung 69,50 €)

% Fiir Begleitung:
Viele Kurse auch
nur zum Essen
(ohne Kochen)
buchbar.

(JenussMAGAZIN 4/2023

Schalen- und Krustentiere

* PASCAL SCHEEL *

Jakobsmuscheln, Hummer, Sepia, wie gerne genieBt man all
diese Kostlichkeiten. Doch traut man sich auch an die Konige
der Meere, wenn man am heimischen Herd steht? Pascal Scheel,
der Kiichenchef der Genussakademie, nimmt Ihnen alle Vor-
behalte, wenn es an die wunderbaren Leckerbissen mit harter
Schale und weichem Kern geht und erlautert ausfiihrlich, woran
Sie frische Produkte erkennen und was Sie bei der Lagerung
beachten sollten. Am Herd erfahren Sie alles iiber verschiedene
Zubereitungsmethoden und Rezeptideen rund um Krusten-
und Schalentiere. Gemeinsam zaubern Sie aus den Meeresdeli-
katessen ein ebenso frisches wie edles Menti.

MENU:

- Hummer ,,Delmonico® mit Madeira, grinem Spargel und Truffel

- Kaisergranat mit Wassermelone, Grapefruit, Szechuan und Feta

- Jakobsmuschel und Sepia mit Safran-Bisque, Erbsen, Kohlrabi, Gurke
und Estragon

- Karottensorbet mit Mandel, Mascarpone, Limette
und Oxalis (bereits vorbereitet!)

*Saisonale Abweichungen méglich*

TERMINE: Sa., 02.12.2023, 18.00 bis 22.30 Uhr ) INFOS
Do., 14.03.2024, 18.30 bis 22.30 Uhr v UND
145 € (mit Genuss-Card 135 €, Begleitung 72,50 €)

glettung BUCHUNGEN

sowie weitere Termine
und Themen Uber die
Hotline:

069 97460-666

Mo -Fr 9.30-17.30
Uhr oder bei www.
genussakademie.com

Kostliches Seafood

* PASCAL SCHEEL x

Der Kiichenchef der Genussakademie
iiberrascht immer wieder mit Meniis, die
durch auBergewohnliche Zutaten und Ge-
schmackskombinationen bestechen. Ein
weiteres Mal hat Pascal das Netz ausgeworfen und verwandelt
den reichen Fang gemeinsam mit seinen Gésten in ein Vier-
Génge-Menii. Jedes einzelne Gericht enthélt dabei eine ganz
besondere Art der Zubereitung, so dass Sie an diesem Abend ihr
Koch-Repertoire erweitern und viel Neues kennenlernen wer-
den. Dazu gehort natiirlich auch ausfiihrliche Warenkunde und
zahlreiche Tipps und Tricks. Das Dessert wird bereits vorberei-
tet sein, so dass das Augenmerk des Kurses voll und ganz auf
feinstem Seafood liegt!

MENU:
- Cadiz-Dorade mit Tomate, Oliven, Basilikum und Feta
- ,,Fish & Chips*
Seeteufel mit Osietra-Kaviar, Kartoffel und Estragon
- Atlantik-Steinbutt a la Sappho Salvatore mit Triiffel und Spargel
- Lavendeleis mit Himbeere, Pfirsich und Limette

TERMIN: Sa., 04.11.2023, 18.00 bis 22.00 Uhr
Fr., 23.02.2024, 18.30 bis 22.30 Uhr
139 € (mit Genuss-Card 129 €, Begleitung 69,50 €)

13



MAGAZIN

Silvester 2023 im Medi,enhaus:

SHOWCOOKING MIT PASCAL SEHEEL .

b

>
Wir freuen uns bereits darauf, den Jahreswechsel gemeinsam mit Ihnenszu feiern.

L

Zu diesem Anlads hat Pascal Scheel sich ein Men('J der Extr@klasse.einfatLen lassen.

- .

in weiteres Jahr neigt sich gen Ende, und wir
mochten die letzten Stunden mit Thnen gemeinsam
feiern. Aber nicht einfach nur feiern, sondern vor
allem: GENIESSEN. Dazu wird unser Kiichenchef
Pascal Scheel mit seinem versierten Kiichenteam ein exklusives
Silvester-Menii fiir Sie zubereiten, das seinesgleichen sucht.
Und Sie sind live dabei. Schauen Sie Pascal und seinen Kochen
auf die Finger, wenn sie Gang fiir Gang dieser luxuriosen
Meniiabfolge in Form eines Showcookings fiir Sie zaubern.

Wir begriiBen Sie im Medienhaus in der LudwigstraBe mit
einem Aperitif, dazu wird Pascal zwei Aperos vorbereiten, um
Sie in den schillernden Abend einzustimmen. Danach geht

es ans Werk — Pascal und seine Koche verteilen sich an den

14

Kochinseln, wihrend Sie an den feierlich gedeckten Tafeln
in der Genussakademie Platz nehmen und Gang fiir Gang
dieses Ausnahme-Meniis mit ausfiihrlichen Erlduterungen
serviert bekommen.

DJ Dex begleitet den Abend zunéchst mit loungiger Musik,
spater dann bis in die schillernde Nacht des neuen Jahres
2024 hinein, mit tanzbaren Beats — unbedingt Tanzlaune
und passende Schuhe mitbringen. Kurz unterbrochen werden
wir um Mitternacht, zum AnstoBen reichen wir ein Glas
Champagner und spielen traditionell den wunderschénen
Donauwalzer. Die Feier im Medienhaus hat mittlerweile
Kultstatus, wer also zu lange mit seiner Buchung wartet, den
bestrafen die Stammkunden!

QMMAAMAGAZIN 4/2023
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SILVESTER-MENU

Exklusiver Genuss fur:

unsere Gaste: . .

MENU:
Languste mit Gurke und Sellerie

*

Taubenbrust ,Verdi“ mit Kalbsjus,
Ganseleber,
Triffel und Piemonteser Reis

x

Sorbet vom Rosé-Champagner mit Litschi,
Mispel und Kapstachelbeere

*

Geschmortes Shortrib & Filet vom US Beef
- mit Topinambur, Mangold,

grobem Senf und Schalotten

TERMIN:

So., 31.12.2023, 19.30 bis-01.01.2024, 02.00 Uhr
214.-€ Menu.inkl. Softdrinks, Safte, Kaffee, Wasser*
239 € Menu inkl. Wein, Bier, Champagner, Softdrinks,
Safte, Kaffee, Wasser*

*Achtung:

Aufgrund der langen Vorbestellung der Waren sowie Vorausbuchung
der Mitarbeiter fur den Tag gelten fur diese exklusive Veranstaltung
folgende Stornofristen:

- bis 7 Tage (168 Stunden) vor Veranstaltung kostenfrei stornierbar

- bis 72 Stunden vor Kurs mit 50 % KursgebUhr
- ab 71 Stunden 100 % StornogebUhr

Fotos: adobe stock / DAKZ, seksan1
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FRANKFURTER:-
STADTEVENTS e

| Verruchtes Bahnhofsviertel

| Romantische Apfelweinkneipen

| Literarisches Frankfurt

| Die Goldenen Zwanziger

| Kilometerlange U-Bahn-Schéchte
| Frankfurt mit Kinderaugen

| Tédliches Frankfurt

| Skyline von ganz oben

| Kuriose Stadtgeschichten

... und 350 weitere Themen

A
,,DIE FRANKFURTER REEPERBAHN“ - HINTER DEN
KULISSEN DES NEUEN KREATIVQUARTIERS

Reeperbahn ist der norddeutsche Begriff fir
Produktionsstatten von Seilen - in Frankfurt
.Seilerbahn” genannt. Die ehemalige Seilerei
des Frankfurter Traditionsunternehmens Reut-
linger offnet ihre Tiren fir Kunst, Kultur, Musik
& spannende Geschichten. 16 €

——¢ |
DAS FISCHERGEWOLBE: DIE VERSCHLOSSENEN
KAMMERN IM PFEILER DER ALTEN BRUCKE

Kommen Sie mit auf eine spannende Reise in
die Vergangenheit und blicken Sie mit uns hin-
ter die Kulissen der Alten Briicke! Ein einma-
liges Erlebnis, von dem Sie noch viel erzahlen
werden ... ! 22€

; S e i W

DAS RATSEL UM DIE ALTESTE OELFABRIK FRANKFURTS

Esist ein Lost Place getragen vom maroden
Charme aus einer langst vergangenen Zeit. Die
alte P. P. Heinz Oelfabrik in Sachsenhausen zeigt
bis heute verwunschene Spuren aus dem letzten
Drittel des 19. Jahrhunderts. Begleiten Sie uns
bei einem industriegeschichtlichen Rundgang in
diesem vollstandig erhaltenen Fabrik-Ensemble.
22¢€

INFOS & BUCHUNG UNTER
WWW.FRANKFURTER-STADTEVENTS.DE

HA|
A
L
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Fusion-Menii: Rund um
den Gickel
DANIEL SCHMITT

Grundlage dieses Fusion-

Meniis ,Rund um den Gickel“

ist ein vollig neuer Gin, den Daniel mit
seiner Frau selbst kreierte. Er enthalt
auBergewohnlich hochwertige Zutaten
— die nun in diesem beachtlichen Kurs
zum Einsatz kommen! So etwa Popcorn
mit Tasmanischem Pfeffer als wiirzige
Erginzung des Eismeersaiblings, der
durch den Himbeer-Gin seinen fruchti-
gen Partner bekommt. Auch im zweiten
Gang findet der Gin zum Fine Dining, ndmlich zum Neutrali-
sieren in Form eines Gurken-Ingwer-Gin-Tonic-Schaums, nach
dem die Spannung dann ihren Hohepunkt findet und ein Kalbs-
filet in jenen Gartenkrautern gegart wird, die auch im GickelGin

KOCHSCHULE gr{g@ TREND & SAISON

verarbeitet werden. Ein toller Kurs, der
mitnichten nur etwas fiir Ginliebhaber
ist. Vielmehr dreht sich hier alles um die
spannenden Grundprodukte und ihre
Verwendung in einem Fusion-Menti, das
anschlieBend auch in den eigenen vier
Wiénden fiir Staunen und gliickliche
Gdste sorgen wird. Daniel Schmitt ist
zuriick und freut sich auf Sie!

MENU:

- Carpaccio vom Eismeersaibling / Tasmanischer
Pfeffer-Popcorn / Zitruscreme / Himbeere /
GickelGin

- Gurke / Ingwer / Gin-Tonic Schaum zum
Neutralisieren

- Kalbsfilet in Gartenkrautern / Maiscreme /
Zuckererbsen / Yuzu-Reduktion

- GickelGin Tonic Sorbet im Flaschenboden serviert

TERMINE: Sa., 16.12.2023, 18.00 bis 22.00 Uhr
Sa., 17.02.2024, 18.00 bis 22.00 Uhr

139 € (mit Genuss-Card 129,

Begleitung 69,50 €) €)

.«h INFOS UND BUCHUNG
S/ uber die Hotline:

Gans ganz deluxe
PASCAL SCHEEL

Alle wollen das Eine, aber diesmal bitte endlich mal

ganz anders und neu — was tun, wenn die Familie lieb gewor-
dene Traditionen hochhilt und gleichzeitig mit gelangweiltem
Genorgel zum Fest droht, wenn wieder Rotkraut und Kl68e das
heiB geliebte Federvieh begleiten? Die passende Antwort gibt
es im einzigen Géansekurs des Jahres von Kiichenchef Pascal
Scheel. Er hat ein spannendes Vier-Génge-Menii zusammen-
gestellt, welches Sie in diesem Workshop von Anfang bis Ende
selbst zubereiten diirfen. Rechtzeitig vor dem Fest lernen Sie
hier alle Handgriffe, die n6tig sind, um beim Rest gemiitlich
feiern zu konnen und dabei den gewiinschten Aha-Effekt bei
den Lieben zu Hause herauszukitzeln. Pascal balanciert ge-
schickt zwischen Tradition und Innovation und verrit Thnen
jede Menge weitere Kiichengeheimnisse. Freuen Sie sich auf
einen wundervoll weihnachtlichen Gaumenschmaus.

MENU:

- Tartelett von der
Gansestopfleber mit
Geflligelglace, Makkaroni,
Parmesan und Truffel

- Dumpling von der Gansekeule
mit Kirbis, Apfel und Estragon

- Im eigenen Fett gegarte
Géansebrust mit Morchelsauce,
Haferwurzel, Rosenkohl und
Kartoffel-Espuma

- Haselnusskuchen mit Bananeneis
und brauner Butter*

*Das Dessert wird aus Zeit-
griinden bereits vorbereitet sein

TERMINE:

So., 19.11.2023,

18.00 bis 22.30 Uhr

So., 03.12.2023,

18.00 bis 22.30 Uhr

155€ (mit Genuss-Card 145 €,
Begleitung 77,50 €)

069 97460-666 oder bei
www.genussakademie.com

Gans oder Ente?
OLIVER SCHNEIDER

Kaum zu glauben, aber Weihnachten ist nicht mehr
weit, und auch wenn wir uns momentan noch im
Herbst befinden, sollte man den Gedanken nicht verwerfen, sich
schon einmal behutsam mit dem Festtagsmenii zu beschaftigen.
Doch was soll es denn nun am Heiligen Abend geben? Ofen-
frische Gans oder ofenfrische Ente? Das ist die groBe Frage, die
sich panisch iiber die Adventszeit ausbreitet. Deswegen haben wir
einen Kochkurs entwickelt, bei dem Sie einfach beides zuberei-
ten — von einem cremigen Maronensiippchen mit Zimt-Crotitons
und gebratenen Apfeln iiber zwei Hauptgiinge: Barbarie-Enten-
brust, karamellisierter Spitzkohl und Rotkohljus sowie Génse-
brust mit selbst gemachten Serviettenknodeln, Rahmwirsing
und Portweinjus. Anschliefend wissen Sie, was Thnen mehr
zusagt, und falls nicht, wissen Sie nach diesem Kurs jedenfalls,
wie man auch beides zubereiten kann.

MENU:
-Maronenschaumstippchen mit
Zimt-Croutons und gebratenen
Apfeln
-Barbarieentenbrust-Tranchen
mit karamellisiertem Spitzkohl
und Rotkohljus

- Gansebrust mit Servietten-
knddeln und Rahmwirsing an
Portweinjus

- Apfelstrudel mit Vanillesauce*
*Das Dessert wird aus Zeit-
grinden bereits vorbereitet sein

TERMIN:

Sa., 03.12.2023,

18.00 bis 22.30 Uhr

125 € (mit Genuss-Card 115 €,
Begleitung 62,50 €)

% Begleitung: Viele
Kurse auch nur zum Essen
(ohne Kochen) buchbar.

(JenussMAGAZIN 4/2023
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Das glaserne Buffet
- Winter-Edition
JEROME KOCH

In dieser winterlichen Version des beliebten gliasernen Buffets
zaubern Sie im Handumdrehen kleine Kunstwerke von kalten
iiber warme, herzhafte Gerichte bis hin zu siiBen Leckereien,
die alle in handliche GlaschengroBe gebracht werden. Damit
konnen Sie bei Threr Party in der kalten Jahreszeit nicht nur
kulinarisch glanzen, sondern haben auch ausreichend Zeit, sich
mit Thren Géisten zu unterhalten oder mal wieder zu tanzen
denn: Das zauberhafte Menii wird ganz in Ruhe vorbereitet
und wartet dann geduldig in hiibschen, kleinen Glaschen
darauf, bewundert und goutiert zu werden.

MENU:

Erstklassig kochen
mit besonderen Gewlirzen
PASCAL SCHEEL

»Erstklassig kochen mit besonderen Gewiirzen“ wird von unserem
Kiichenchef Pascal Scheel gemeinsam mit Gewiirz-Guru Patrick
Eisermann (Die groBe Gewiirzschule) bei uns in der Genussaka-
demie umgesetzt. Herausgestellt wird die besondere Kraft der Ge-
wiirze und wie das richtige Gewlirz ein Gericht vollig verdndern
kann. Jedes Gericht werden Sie selbst herstellen. Patrick begleitet
den Abend mit erstklassigen Geschichten und viel Wissenswertem
zum Thema Gewilirze. Sie werden verstehen lernen, warum es einen
himmelweiten Unterschied ausmacht, beispielsweise schwarzen
Pfeffer zu einem niedrigen Preis im Supermarkt zu kaufen oder
nachhaltig angebauten von einem Gewiirzexperten zu beziehen.

- Cappucino von der Marone

- Fenchel-Orangensalat mit rosa gebratener Ente
- Getriffeltes Pilzrisotto mit Apfel und Haselnuss
- Hirschgulasch an Kartoffelstampf

- Lebkuchen-Mousse mit Kirschen

- Créme br(lée mit Himbeer-Sorbet

TERMINE: Sa., 25.11.2023, 18.00 bis 22.00 Uhr
Sa., 27.01.2024, 18.00 bis 22.00 Uhr

119 € (mit Genuss-Card 109 €, Begleitung 59,90 €)

GenieR’ dich fit!

MARKUS WOLF

Fitness und Leistungsfahigkeit stehen
derzeit hoch im Kurs. Das lauft kuli-
narisch allerdings auf ,,Speisen“ wie
Smoothies und Eiweifdrinks hinaus und
die haben mit Genuss nicht gerade viel zu
tun. Die Losung: ein Menii, das vorziig-
lich schmeckt und gleichzeitig fiir alles
sorgt, was ein Korper braucht. So etwa
vier hochwertige EiweiBtriger in Verbin-
dung mit einer hohen Dosis Omega3-
Fettsduren, antibiotischer Wirkung und
reichlich Vitamin C. Das erinnert nun
allerdings an Tipps aus der Apotheke,
also sagen wir lieber Wirsingcremestipp-
chen, Zander mit Champagnerkraut,
Weinhiihnchen an Schmorgemiise und
Walnusskiichlein auf Kirschkompott mit
Zimteis dazu — das klingt nicht nur sehr
viel besser, sondern schmeckt auch so!
Die einzelnen Zutaten, ihre Wirkung und
wie man ein solches Menii auch noch va-
riieren kann, erlautert Markus in seinem
Kurs, wahrend seine Géste unter seiner
Anleitung die vier traumhaft kostlichen
Gange zubereiten. So geht Fitness fiir
GenieBer — lecker und gesund zugleich!
MENU:
- Wirsingcremesiippchen mit Speckravioli
- Gebratener Zander auf Champagnerkraut mit
Petersilienschaum
- Weinhiihnchen an Schmorgemise mit

Kartoffel-Mousse
- Walnusskiichlein auf Kirschkompott mit Zimteis

TERMINE: Do., 25.01.2024, 18.30 bis 22.30 Uhr
Do., 21.03.2024, 18.30 bis 22.30 Uhr
119 € (mit Genuss-Card 109 €, Begleitung 59,50 €)
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Das Genussakademie
Valentinstags-Dinner
TEAM DER GENUSSAKADEMIE

Alle Jahre wieder 1adt die
Genussakademie zum sinnlichen und
romantischen Valentinstags-Dinner.
Hier geht es nicht nur um viel SpaB am
gemeinsamen Kochen, sondern um
nichts weniger als eine gegenseitige ku-
linarische Liebeserklarung, bei deren
gelungener Formulierung Genussakade-
mie-Koch Steffen Ott tatkriftige Unter-
stiitzung bietet. Sie bereiten die gesamte
Meniifolge gemeinsam mit Threm Her-
zensmenschen zu und haben anschlie-
Bend Zeit, dieses bei einem schonen Glas
Wein zu genieBen.

MENU:

- Bete / Wildkrauter / Ziegenkase
(Ringelbete-Carpaccio /
Ziegenfrischkase geflammt)

- Kabeljau / Erbse / Kartoffelstroh
(Gegrillter Kabeljau, Erbspliree)

- Rinderfilet / Barolo-Jus / Wurzelwerk
(Pochiertes Rinderfilet, Jus, Ofengemiise)

- Schokolade / Vanille / Mandel (Schokoterrine,
Vanilleeis, Mandel-Crumble)

TERMIN: Mi., 14.02.2024, 18.30 Uhr bis 22.30 Uhr
129 € (mit Genuss-Card 119 €)

MENU:

- Kurz geflammter Lachs mit Granny Smith, Trauben,
Himalaya-Pfeffer und griinem Kardamom

- Spitzkohl aus dem Ofen mit Petersiliensauce,
Kirbis, Vanille, Kaffee, Paprika und Schafskase

- Brust vom Kikok-Hahnchen mit Senf-Jus, Wurzel-
gemilise, roter Kampot-Pfeffer und Pastinakenpiiree

- Eis von Ingwer mit Ananas, Apfel, schwarzem
Kardamom, Salzkaramell und Grapefruitpfeffer

TERMINE: Do., 18.11.2023, 18.30 bis 22.30 Uhr
Do., 15.02.2024, 18.30 bis 22.30 Uhr
139 € (mit Genuss-Card 129 €, Begleitung 69,50 €)

Die groBBe Gewiirzschule
PATRICK EISERMANN

Im Seminar ,Die groBe Gewiirz-
schule” erleben Sie faszinierende
Eindriicke zu bekannten und unbekann-
ten Gewlirzen aus aller Welt. Dafiir nimmt
Gewiirz-Sommelier Patrick Eisermann Sie
mit auf die Reise in die Welt der Gewiirze.
Erfahren Sie, wo und wie schwarzer
Kardamom wéchst, warum die Muskat-
nuss keine Nuss ist, wie viele Pfeffersorten
es gibt, warum sie sich geschmacklich un-
terscheiden und lernen Sie, Gewiirze zu
kombinieren. Patrick Eisermann bereist
regelmaBig aller Herren Lander, aus de-
nen er hochwertige Gewiirze mitbringt.
Seine Gewiirzmanufaktur roots. verfolgt
das Ziel, Gewtirze in Spitzenqualitit anzu-
bieten — bei fairer Bezahlung und respekt-
vollem Umgang mit der Natur.

MENU:

- Scharfereize wohltuend entdecken: viethame-
sische Sommerrollen mit heimischem Winter-
gemiise, Garnelen und selbstgemachter Sauce

- Gewlrze selbst kombinieren: indonesischer
Salat (8-10 Komponenten) mit selbstgemachter
Erdnusssauce

- Gewlirzmischungen genieB3en: athiopischer Lamm-
eintopf serviert mit Kartoffeln und Berbere
(pikant, nicht zu scharf)

- Kénig und Konigin der Gewlirze: persischer
Milchreis mit Safran & Vanille

- Begleitend: Pri-Secco, korrespondierende Weine

(auch alkoholfrei), Mineralwasser, selbstgemach-
tes Brot, selbstgemachte Krauterbutter
TERMINE: So., 03.11.2023, 18.30 bis 22.00 Uhr
So., 26.01.2024, 17.00 bis 20.30 Uhr
119 € (mit Genuss-Card 109 €)
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In der Weihnachtsbéackerei
o \WiedeY
JEROME KOCH da‘-

Ob man will oder nicht: Der Winter kommt immer na-
her und hat zum Gliick gleich Weihnachten mit im Gepack. Also
heifit es bald wieder Teig ausrollen, ausstechen, verzieren und ab
in den Ofen mit den Plétzchen! In diesem Jahr konnen Hobby-
béacker endlich wieder kreativ werden und mit klassischen Formen
und kreativen Verzierungen eigene Pliatzchen backen. Mehl,
Zucker, Zimt und Streusel — hier wird die Genussakademie in ein
Schlachtfeld verwandelt. Jérome Koch backt an zwei Terminen
mit seinen Gisten vier klassische Platzchenvariationen, von
Butterplitzchen bis Engelsaugen, und zeigt natiirlich auch, wor-
auf es beim Dekorieren ankommt. Bei einer guten Tasse Kaffee
werden die ersten Ergebnisse direkt in gemiitlicher Runde ver-
putzt, und natiirlich bekommt jeder Teilnehmer auch ein Tiitchen
der frischgebackenen Pldtzchen mit auf den Heimweg.

MENU:

s ﬁ - Vanillekipferl

iF " - Butterplatzchen

d ﬁ) Und zwischendurch: etwas herzhaftes zum Naschen

TERMINE: So., 03.12.2023, 11.00 bis 15.00 Uhr
59 € (mit Genuss-Card 59€)

- Engelsaugen
- Lebkuchenplatzchen

Nz

KOCHSCHULE #ﬁ@ TREND & SAISON

Olivenél im Oldorado
NINA UBEDA-CRUZ

Was wire die mediterrane Kiiche, wenn Olivendl nur

fiir Salat verwendet wiirde? Was unterscheidet gute Qualitdt von
minderer? Auf welche Aromen muB geachtet werden, und was
sind Fehlaromen beim Oliven6l? Welche Informationen auf
dem Etikett verraten, ob es sich beim Inhalt um gutes oder nicht
so leckeres Olivendl handelt? Und wie lasst es sich in der Kiiche
einsetzen? Begonnen wird mit einer gefiihrten Degustation zu den
verschiedenen Aromen, die ein gutes Olivenol ausmachen. Dazu
verrat Nina Ubeda-Cruz allerhand niitzliches Wissen rund um
das Thema, denn abgesehen von der Qualitat gibt es einfach fiir
jedes Gericht das passende Olivenol. Es zaubert das gewisse
Extra und kann Aromen auf ein ganz neues Level heben.

TERMINE:

Sa., 04.11.2023, 11.00 bis 15.00 Uhr: |
Pldtzchen backen mit Olivendl - Rezepte zum Verlie- m
ben: Eine Auswahl verschiedener, mit Olivendl selbst
gebackener Platzchen mit den jeweiligen Rezepten

Sa., 10.02.2024, 11.00 bis 15.00 Uhr:

Kése und Olivendl - Eine Traum-Kombination: Eine
Auswahl hochwertiger Kasesorten aus der Schweiz, 5
Deutschland und Frankreich, die gemeinsam zum =
Olivendl verkostet werden, um die Perfect Matches zu
finden - Sektempfang, anschlieBend Mineralwasser

59€ (mit Genuss-Card 59€)

Levante
HANNES DANKEL

Neue Aromen und Geschmackserlebnisse,

vielfaltige kleine Gerichte nach alten Tradi-
tionen aus dem Nahen Osten: Die moderne
Levante-Kiiche erobert auch unsere Gastronomie. Der Kreativitat
und Vielfalt sind keine Grenzen gesetzt, denn die levantinische
Kiiche lebt von Genuss, Geselligkeit und Speisen, die mit Liebe
und Sorgfalt zubereitet werden. Die Wurzeln der Levante-Kiiche

liegen in Landern wie Israel, Syrien, Jordanien und dem Liba-
non und sie wird nun auch in Deutschland, Osterreich und in
der Schweiz immer beliebter. Viel Gemiise und wenig Fleisch,
dafiir eine groBe Vielfalt an Gewiirzen charakterisieren die
Kiiche des Nahen Ostens.

MENU:

- Arabische Mezze: Falafel / Hummus / Auberginencreme

- Khoreshte Karafs - Persischer Schmortopf mit Lamm

- Baklava *Saisonale Abweichungen maéglich.
TERMIN: Fr., 19.01.2024, 18.30 bis 22.30

119€ (mit Genuss-Card 109 €, Begleitung 59,50 €)

Der Profi Barista
GIOVANNI BURGARELLA

Auf vielfachen Wunsch bietet Giovanni Burgarella
von der illy Universita del Caffe inzwischen einen
Fortgeschrittenenkurs fiir Espressogeniefer an.
In diesem Kurs steigt er deutlich tiefer in die
Geschmacksprofile verschiedener Rostungen ein.
Auch das Thema ,Latte Art“ kommt natiirlich
nicht zu kurz: Burgarella erklart anschaulich, wie man wunder-
schone Bilder aus Milchschaum in die Kaffeetasse zaubert, die
ein Meisterbarista angeblich ganz locker aus dem Handgelenk
schiittelt. Fiir den Laien unmdglich? Nach diesem Kurs ganz
sicher nicht! Im Profi-Kurs wird auf die Grundkenntnisse von
»Die Geheimnisse der Baristas“ aufgebaut.

Ein Besuch des Grundkurses wird empfohlen, ist aber natiirlich
keinesfalls Pflicht.

TERMIN:
Sa., 18.11.2023, 11.00 bis 15.00 Uhr
99 € (mit Genuss-Card 89 €) inkl. Aperitif, Mineralwasser, Kaffee

(JenussMAGAZIN 4/2023

Die Geheimnisse der Baristas
GIOVANNI BURGARELLA

Was macht einen ausgezeichneten Espresso aus?
Oft kommt es auf kleine, aber feine Details an,
die man leider in keinem Buch erklart bekommt.
Hier braucht es den erfahrenen Fachmann, der
von der Herkunftsgeschichte bis hin zu unter-
schiedlichen Kaffeesorten alles so anschaulich
vermittelt, dass dem eigenen Genuss anschlieBend keine Grenzen
mehr gesetzt sind. Giovanni Burgarella von der illy Universita del
Caffe kommt in die Mainmetropole und garantiert einen rund-
um spannenden und erkenntnisreichen Kurs — von der Bohne
bis zum fertigen Espresso! Hier erfahren Anfinger spannende
Theorien mit kleinen Verkostungen und Geruchssensorik rund
um das Thema, erlernen aber auch die Grundtechniken des
Schaumens und der Latte Art! Neugierig? Dann sollten Sie diesen
Kurs nicht verpassen, den die Genussakademie gemeinsam mit
dem italienischen Espresso-Virtuosen von illycaffe durchfiihrt!

TERMINE: Sa., 16.12.2023, 11.00 bis 15.00 Uhr
Sa., 17.02.2024, 11.00 bis 15.00 Uhr
89 € (mit Genuss-Card 89 €) inkl. Aperitif, Mineralwasser, Kaffee
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KOCHSCHULE

OLIVER SCHNEIDER

Man bekommt ihn {iberall: Bei Fast-Food-Ketten, abgepackt im
Supermarkt, aber auch im Steakhouse oder in manch gehobener
Gastronomie und isst ihn dann meistens mit Pommes, Ketchup
und Salat — DEN Burger! Es gibt ihn klassisch mit Rindfleisch

oder Chicken, aber auch mit Fisch oder sogar als Veggie-Version.

Doch wie kann man den Hamburger auch zu Hause so ,,zusam-
menbauen®, dass er nach Wunsch gelingt? Wie kann der Burger
kreativ variiert werden? Welches Brotchen passt am besten, wie
wird das Fleisch gebraten und welches eignet sich? All das wird in
diesem Burger-Kurs geklart und vor allem wird alles selbst gemacht
— sogar das Brétchen. So endet dieser
spannende Kurs damit, dass Sie in einen
einfach genialen Burger beifen konnen.

MENU:

TERMIN:

STEFFEN OTT

Der mit Abstand meistgebuchte Kurs seit Bestehen der Genuss-
akademie begeistert nach wie vor. Verraten wird die absolut per-
fekte Zubereitung eines Wiener Schnitzels mit reschen Bratkar-
toffeln, den allseits beliebten Klassiker der Wiener Kiiche! Bereits
beim Empfang in der Genussakademie informiert Steffen Ott bei
einem Glas Sekt iiber Geschichte und Herkunft der Bezeichnung
»~Wiener Schnitzel“, erzihlt von ,Filschungen“ sowie dem echten,
wahren, guten ... Schnitzel. Wahrend es dann darum geht, welche
Varianten der Panierung es gibt, wie diese auch am eigenen
Herd herzustellen sind und welches die klassischen Beilagen sind,
befinden Sie sich langst in der Zuberei-
tung der beriihmten Spezialitat — bei uns
natiirlich unter fachkundiger Leitung.
MENU:

TERMINE:

CHRIS PEPPER

Im Kochkurs Aromatisches Doppel — Food & Whisky tibersetzt
Chris Pepper gemeinsam mit seinen Teilnehmern im wahrsten
Sinne des Wortes die Aromen der ausgewihlten Whiskys in
eine exakt darauf abgestimmte Meniifolge. Der gelernte Koch
kombiniert seit Jahren seine beiden Leidenschaften: schotti-
sches Lebenswasser und kulinarisches Handwerk. Sein ,,Mr.
Pepper Restaurant” in Darmstadt wurde in der Vergangenheit
mehrfach ausgezeichnet. Zu Beginn des Kurses erschnuppert
ein jeder die vier Whiskys, zu denen anschlieBend je ein pas-
sender Gang gekocht werden soll. Die Aromen in der Nase, am
Gaumen und das Finish werden mit Hilfe von Chris Pepper in
ein Meni ubersetzt. Dabei kochen Sie nicht etwa mit, sondern
zum Whisky und lernen ganz nebenbei spannende Details zum
schottischen Lebenswasser sowie die jeweilige Brennerei und
Abfiillung kennen — ein fulminantes doppeltes Geschmacks-
erlebnis!

MENU:

TERMINE:

JenusAMAGAZIN 4/2023

ECKHARDT KEIM

Saucen sind das i-Tiipfelchen eines Gerichtes und die Konigs-
disziplin des Kochens. Eckhardt Keim zeigt in diesem Kurs alle
Schritte zum Anfertigen einer Sauce. Ob Fisch- und Gefliigel-
fonds, alles wird aus Grundsaucen hergestellt, aus denen dann
Variationen entstehen: Es kommen Estragon, Thymian, Ros-
marin, Oliven, Safran und weitere Gewlirze hinzu, anschlieBend
aufgekocht und passiert. Fertig ist die perfekte Sauce!

MENU:

TERMINE:

JEROME KOCH

In der langen Nacht der Knodel lernen Sie nicht nur, wie man
die kreativen Formen richtig zubereitet. Sie bekommen auch
eine Uberblick iiber die verschiedenen Variationen — von
Nockerln und Auflauf iiber gratinierte Kl6Be bis zum Topfen-
knodel. Da gerit das Coq au Vin fast zur Beilage, aber nur fast!

MENU:
% Begleitung:
Viele Kurse auch
nur zum Essen
TERMINE: (ohne Kochen)

buchbar.
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. Ladies’ Night und Kochen fiir Kerle

i Manchmal mochten Ladies einfach mit Freundinnen Spaf3
haben, Kerle mit ihren Freunden. Fiir alle, denen der Sinn auch
i mal danach steht, bietet die Genussakademie in ihrem umfang-
i reichen Kursprogramm deshalb zwei Kurse, die, mit einem

{ Augenzwinkern, exakt dies anbieten!

: Ladies’ Night
TEAM DER GENUSSAKADEMIE

i Die Ladies’ Night ist das Pendant zu ,,Kochen fiir

Kerle“, denn hier gilt: Manner haben Hausverbot! An diesem

: Abend sind nur Médels unter sich, zum feucht-fréhlichen

i AnstoBen, schnacken und natiirlich gemeinsamen Kochen ei-

 nes super-leckeren 4-Génge-Meniis. Das Menii ist so aufgebaut,

i dass kleine Finessen einen Wow-Effekt schaffen, ohne dass Sie

i dabei stundenlang in der Kiiche stehen miissen. Natiirlich sind

auch hier jede Menge Tipps und Tricks beim Profi abzuschauen,

i aber SpaB und Unterhaltung stehen auf jeden Fall auch mit auf

i dem Plan. Egal ob der Kurs mit der besten Freundin, den

Kolleginnen oder allein gebucht wird — hier kommen alle ins

: Gesprich miteinander. Und so verbringt

i man einen kulinarisch spannenden und

lustigen Abend miteinander.

MENU:

- Zupfsalat, Oliven-Baguette, Mojo Picon, Crunch

: - Geflammter Ziegenkase, Pisto Manchego,
Kartoffelchips

- Dorade, Patatas bravas, Pimientos de Padrén
i - Crema Catalana con Caramelo

! TERMINE: Sa., 18.11.2023, 18.30 bis 22.30 Uhr
i Do., 22.02.2024, 18.30 bis 22.30 Uhr
:119€ (mit Genuss-Card 109 €)

: Kochen fiir Kerle
{ REINHARDT THON

 Hier ist der Name Programm: Genussaka-
i demie-Koch Reinhardt hat einen Kurs fiir
echte Manner entwickelt, die schon immer mal Chef am eige-

i nen Herd sein wollten und keinen SpaB an Blattsalaten und

i klaren Suppen haben. Drei Ginge, kiihles Bier und flotte
Spriiche sorgen fiir viel Abwechslung und spannende

i Alternativen zum alltéglichen Abendbrot. Nach der passenden
i BegriiBung mit den Hells Bells von AC/DC erklart Reinhardt
die Arbeitsschritte fiir jeden Gang, und los geht’s mit der Zube-
i reitung eines Shepherd’s Pie, gemischtem Lamm-Rinderhack

i mit Bier. Es folgt Iberico-Schulter aus dem Ofen mit Porter-
Caramel-Sud und Beilagen und zum Abschluss gerostete

i Ananas mit Rosmarin-Caramel-Sauce und Kokosnuss-Eis. Ein
i klarer Fall fiir echte Kerle — Damen haben an diesem Abend

- Hausverbot!

{ MENU:

: - Shepherd’s Pie: gemischtes Lamm-Rinderhack mit Bier, Gemise und

¢ Kartoffelbrei liberbacken mit Ceddar

: - Iberico-Schulter aus dem Ofen: mit Kartoffel-Mandelplree, gegrillten

Artischocken und Porter-Caramel-Sud
i - Gerostete Ananas: mit Rosmarin-Caramel-Sauce und Kokosnuss-Eis
TERMINE: Fr., 03.11.2023, 18.30 bis 22.30 Uhr
¢ Fr., 19.01.2024, 18.30 bis 22.30 Uhr
i 119 € (mit Genuss-Card 109 €)

Der entspannte Gastgeber
TEAM DER GENUSSAKADEMIE

Laden Sie auch gerne Freunde zu sich nach Hause ein, um etwas
Schones fiir sie zu kochen? Doch wie schafft man es, dass etwas
eigentlich Tolles wie eine Einladung zum Essen nicht in Hektik
und Stress oder sogar in schieres Chaos ausartet? Ganz einfach:
indem man perfekt organisiert ist! Das Team der Genussakade-
mie hat fiir seine Géste eine Meniiabfolge zusammengestellt, die
nicht nur ausgezeichnet schmeckt, sondern gleichzeitig ideal
vorzubereiten ist, damit hauptsichlich Zeit fiir die Géaste bleibt.
Dieses Menii hat den gewissen Wow-Faktor, und Thre Géste wer-
den begeistert sein, wie galant Thnen alles von der Hand geht
und Sie gleichzeitig ganz entspannt an den Gespréachen des
Abends teilnehmen konnen. Dazu liefert das Team der Genuss-
akademie gleich noch ein paar Tipps und Tricks zum richtigen
Eindecken, so dass wirklich nichts mehr schiefgehen kann.

MENU:

- Safranrisotto, confierte Garnelen und Rucola

- Erbsencreme mit Estragon und Joghurt

- Kalbshiifte mit Krustentier-Bisque, Sellerie und Topinambur
- Nashi-Birne mit Schokoladen-Crumble und Vanilleeis
TERMIN: Do., 18.01.2024, 18.30 bis 22.30 Uhr

119 € (mit Genuss-Card 109 €, Begleitung 59,50 €)

Die lange Nacht der Pfannkuchen
JEROME KOCH

Ob sii mit Zimt & Zucker, Banane & Nutella oder herzhaft mit
Schinken & Kase oder Lachs & Spinat — es gibt ihn in hundert-
facher Ausfithrung und tausenden Varianten: den Pfannkuchen!
Doch wie gelingt er am besten? Wie konnen Teig und Belag krea-
tiv variiert werden? Wie macht man authentische Pancakes, und
weshalb zéhlen sie weltweit zu den beliebtesten Gerichten? Die
richtigen Antworten gibt Jérome in der langen Nacht der Pfann-
kuchen und hat dafiir einen bunten Mix aus Klassikern und New-
comern zusammengestellt, die anschlieBend beim Nachmachen zu
Hause auf jeden Fall gelingen. Welcher ist Thr Favorit? Entschei-

den Sie selbst und punkten Sie beim Nachmachen — gewusst wie!

MENU:

- Speckpfannkuchen mit Whisky-Rahmsauce

- Bretonische Galette mit Kase und Schinken @ INFOS UND

- Pizza-Pfannkuchen alla Mamma mit Biliffelmozzarella, B_UCHQNGEN
Parmaschinken und Rucola Uber die Hotline:

- Crépe Suzette mit Orangensauce 069 97460-666

- Original Pancakes mit Ahornsirup und Vanilleeis Mo-Fr 9.30-17.30

TERMINE: Do., 18.01.2024, 18.30 bis 22.30 Uhr Uhr oder bei www.

So., 04.02.2024, 18.00 bis 22.00 Uhr genussakademie.com

99 € (mit Genuss-Card 89€)

JenusAMAGAZIN 4/2023
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Weihnachten rlckt unaufhaltsam
naher, und wieder stellen sich die
bangen Fragen: ,Wem schenke ich
bloB was, womit kann ich eine
wirklich groBe Freude machen,
was wlrde der Beschenkte so
richtig genieBen?“ Ob Sie es
glauben oder nicht - die Genuss-
akademie hat die Antwort. Und
zwar unabhangig davon, wen Sie
beschenken. Egal, ob einer der
zahlreichen Kochkurse, ein Tasting
oder ein Private Dining in den
eigenen vier Wanden: Mit einem
Geschenkgutschein kann der
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glicklich Beschenkte den Kurs der
Begierde einfach selbst wahlen.
Oder Sie verschenken gemeinsame
Zeit und buchen in einem Kurs
gleich zwei Platze.

So kommen Sie an einen Gutschein
der Genussakademie:

Entweder Uber eine Bestellung
auf unserer Website:
www.genussakademie.com/gutschein

Oder ganz bequem telefonisch
Uber einen Anruf bei unserer
Service-Hotline: 069 -97460 666

:;"&“ ‘ .
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Arbeitsanweisung:

1 Den Salat in eiskaltes Wasser einle-
gen, am besten in Eiswasser, damit
er noch mal knackig wird. Lachs in
Ol und Zitronenabrieb marinieren,
danach locker in Frischhaltefolie
wickeln und auf einen Teller legen.

2 Den Ofen auf 70 Grad vorheizen.
Sobald die Temperatur erreicht ist,
den Lachs fiir 12—15 Minuten bei

70 Grad garen.

5 Die Trauben vierteln, 1/3
vom Schnittlauch in feine
Ringe schneiden, 1/3
vom Apfel in diinne
Streifen schnei-
den (an der
Dicke der
Kohlrabi-
Streifen
orien-
tieren).

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

22049 Lachs
709 marinierter Kohlrabi
809 dunkle kernlose Trauben
45g Baby-Leaf-Salat
1 Granny-Smith-Apfel
15g Schnittlauch
Zitronenabrieb

TIPP VOM KUCHENCHEF

Corbierter, Lachsfilet

2L Marinierten Kohlrabi mit Trauben,
Apfel und Schnittlauch vermengen,
abschmecken und gegebenenfalls
mit Salz, Pfeffer und Zucker nach-
wiirzen.

5 Baby Leaf nun trocken tupfen.

Zum Anrichten konnt ihr euch an
unseren Beispielbildern orientieren.
Auf dem Bild oben zeigen wir die
Variante, in der alles seitlich vonein-
ander angeordnet wird. Alternativ
konnt ihr auch die Variante auf dem
groBen Bild wihlen, bei der auf dem
Boden des Tellers der marinierte
Kohlrabi platziert wird, da-
rauf dann einige Blitter
Baby Leaf, getoppt
vom Lachs mit
grobem Meer-
salz.
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Miele

\HH

Dampfgaren, Backen und Braten —
alles vereint in einem Gerat.

Mit dem 2-in-1-Prinzip der Miele Dampfbackofen vereinen Sie platzsparend zwei Funktionen in
einem Gerat: Klassische Backofenbetriebsarten und Dampfgaren fir Flexibilitat beim Kochen.
Die neuen Miele Dampfbackofen sind ausgestattet mit DirectSensor-Bedienung,
Automatikprogrammen, Klimagaren, PerfectClean und komfortablem FlexiClip-Vollauszug.

Miele. Immer Besser.



In diesem Kurs lernen Sie wichtige

Grundtechniken der Kiiche kennen,

die Sie in abgewandelter Form immer

wieder anwenden kénnen. Bei der Vor-

speise richtet sich das Augenmerk auf

das Ansetzen einer klassischen Zwiebel-

suppe mit Blitterteighaube, die mit

wenigen Tricks perfekt sitzt. Eine

kleine Schulung der richtigen Schneidetechniken gibt es am
Beispiel der Zwiebel. Ahnlich detailliert geht es mit den fol-
genden Géangen weiter, von der Zubereitung einer Salbei-
butter iiber selbstgemachte Ravioli mit Lachsfiillung, das
Ansetzen einer Sauce und das richtige Garen von Rindfleisch
bis zum, wie sollte es anders sein, siiBen AbschluB3. Ein Kurs,
optimal fiir jeden Anfanger, aber auch diejenigen, die einfach
ein paar Grundtechniken erlernen méchten.

Zum Thema Fleisch gehort neben

Warenkunde, zu der Sie erfahren, wie

man gute von minderer Qualitit unter- ||

scheidet und wie abwechslungsreich

das Angebot an unterschiedlichen

Fleischsorten ist, sowie welches Stiick

denn eigentlich zu welchem Zweck

verwendet wird. AnschlieBend gibt

Hannes eine kurze Einfiihrung in die unterschiedlichen Gar-
methoden, die spiter in den Kursen ,,Die Garmethoden® ver-
feinert werden konnen. Klassisches Grillen, Braten und Schmoren
sowie modernes Niedertemperaturgaren im Ofen und Pochieren
stehen auf der Agenda und werden detailliert und anschaulich
anhand von diversen Kostproben erlautert. Ebenso, wie man
eine schmackhafte Grundsauce zum Fleisch sowie passende
Beilagen zubereitet — der perfekte Einstieg ins Thema!

Fotos: adobe stock / lilechka75, Karepa

26 . JenuAAMAGAZIN 4/2023



Fotos: adobae stock / Flamingo Images, Lsantilli | Genussakademie

HANNES DANKEL

chon so mancher Anfanger hat sicham | ¢

richtigen Umgang mit Fisch, Fleisch

oder Pasta die Zahne ausgebissen: Der
Fisch fallt auseinander oder wird zu trocken,
das Fleisch ist zdh oder aufSen schwarz, innen
roh, und bei Pasta kann man eigentlich nicht
viel falsch machen — denkste! Aber der Schritt von Fertignudeln
zur ersten selbst gemachten Pasta mit eigens hergestellter Carbo-
nara ist viel leichter als erwartet und schmeckt zudem um Welten
besser. Auch das richtig zubereitete Steak und der auf der Haut
gebratene Fisch machen geschmacklich einen enormen Unter-
schied aus, vorausgesetzt, man weiB, wie’s geht.

In fiinf Bausteinen erlernen Sie die Basics des guten Kochens.
Jeder Baustein ist ein in sich abgeschlossenes Seminar, in dem
Sie auf vergniigliche Art und Weise Tipps und Tricks direkt von
unserem Teamkoch Hannes Dankel bekommen, damit Sie raffi-

KOCHSCHULE

nierte Gerichte ohne viel Aufwand, aber mit
viel Spafl am Kochen zubereiten konnen. Bei
jedem Kurs erfahren Sie zunichst, was Sie
zum jeweiligen Thema an Grundausstattung
bendtigen, bevor dann in der Showkiiche
anschaulich und ganz praktisch prasentiert
wird, wie man die Gerichte zubereitet. Auch
Warenkunde ist ein wichtiger Bestandteil.
Sie bekommen Informationen zu Lebens-
mitteln, Schnitttechniken, den unterschiedlichen Garmethoden
und was hierbei zu beachten ist. Der Koch der Genussakademie
schaut Thnen dabei {iber die Schulter und steht mit Rat und Tat
zur Seite. Im Anschluss werden die Ergebnisse verkostet!

Fiinf Wochen lang stellt sich Hannes Dankel mit Thnen einmal
wochentlich an den Herd und zaubert mit Thnen tolle Gerichte,
die zu Hause nachzukochen sind. In den einzelnen Bausteinen
dreht sich alles um die Themen Pasta, Fisch, Fleisch und
Gefliigel, bevor Sie abschlieBend ihr erstes eigenes Menii
zubereiten!

BAUSTEIN 1:

Pasta & Saucen—Basics
TERMIN:

Bei diesem Kurs stellen Sie
im Handumdrehen eine
ausgezeichnete Tomaten-
sauce aus frischen Zutaten
her, kochen eine echte
Sauce Bolognese, lernen ein
perfektes Rezept fiir Spa-
ghetti a la carbonara sowie
ein Grundrezept fiir Pesto.
Gezeigt wird, wie man
Nudeln richtig kocht, mit
Sauce vermengt und welche
Variationsmoglichkeiten
jede Saucen bietet.

MENU:

(JenussMAGAZIN 4/2023

BAUSTEIN 2:
Fisch — Basics
TERMIN:

In diesem Kurs geht es um

verschiedene Garmethoden.

Wir verwenden Filets, die
sowohl frisch als auch tief-
gefroren sind, so dass die
Rezepte auch zu Hause
nachvollziehbar sind. Ler-
nen Sie die Grundbegriffe
der leichten Fischkiiche:
woran man gute Produkte
erkennt, welche Gewiirze
und Beilagen passen oder
wie man minutenschnell
einfach eine Sauce zaubert.

MENU:

BAUSTEIN 3:
Fleisch — Basics
TERMIN:

Neben dem Thema Waren-
kunde — welches Stiick
passt zu welchem Zweck

— lernen Sie hier die ver-
schiedenen Garmethoden
kennen: grillen, braten
oder schmoren sowie
Niedertemperaturgaren im
Ofen und pochieren. AuBer-
dem zeigen wir Thnen,

wie Sie eine einfache und
schmackhafte Grundsauce
zum Fleisch zubereiten
konnen.

MENU:

BAUSTEIN 4:

Gefliigel — Basics
TERMIN:

Zwischen Hahnchenbrust
und Weihnachtsgans liegen
Welten und unzéhlige
Zubereitungsmethoden.

So wird aus einem Huhn ein
knuspriges Ofenhdhnchen,
ein asiatisches Curry,
franzosisches Coq au Vin
oder eine herzhafte Briihe
— ganz zu schweigen von
den Moglichkeiten, andere
Vogel wie Ginse, Enten
oder Perlhiihner zu ver-
arbeiten.

MENU:

BAUSTEIN 5:

Mein erstes Menii
TERMIN:

Dieser letzte Kursbaustein
(der nur mit der Reihe buch-
bar ist!) fasst das zuvor
Gelernte zusammen. Jetzt
kommt es auBer der richti-
gen Zubereitung auf die Vor-
bereitung an, ohne Stress.
Hannes Dankel erklirt,
welche Bestandteile des
Meniis bereits am Vortag
vorbereitet werden konnen
und wie man die préparier-
ten Speisen richtig lagert.
Alles wird Schritt fiir Schritt
so gekocht, wie die tatsiach-
lich Meniifolge letztendlich
sein soll.

MENU:

0 INFOS UND BUCHUNGEN
Uber die Hotline: 069 974 60-666 Mo -Fr 9.30-17.30 Uhr
oder bei www.genussakademie.com
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KOCHSCHULE A&

Mediterraner
Schmorgenuss

TEAM DER
GENUSSAKADEMIE

Wer jemanden schmoren
lasst, der lasst ihn ent-
weder warten — oder er
befindet sich in diesem
faszinierenden Kochkurs,
in dem diese uralte Gar-
technik im Mittelpunkt
steht. Ja, Winterzeit ist
Schmorzeit, doch auch im warmen Siiden Europas weifl man
genau, wie man perfekten Zutaten sdmtliche Aromen entlocken
kann: mit der richtigen Temperatur, einem geeigneten Gefal3
und natiirlich mit viel Liebe und viel Geduld. Da kennt sich das
Team der Genussakademie aus, das sich in diesem Kurs gemein-
sam mit seinen Gasten von West nach Ost durch den Mittel-
meerraum schmort. Los geht’s auf der Lieblingsferieninsel der
Deutschen, denn das Mallorquinische Mandelhuhn gehort dort
zum Besten, was man aus Gefliigel zaubern kann. Anschliefend
lockt Italien mit saftig-salbeikrauterigen Involtini, bevor das
zypriotische Lamm Kleftiko dem Menii das schmorduftige
Kronchen aufsetzt. Nur beim Dessert wird aufs Schmoren
verzichtet — eine Zabaione al Caffe vertragt das nicht,

wird anschlieBend aber ein sicherer Anwérter auf die
Dessert-Position im Weihnachtsmenii der Giiste sein. £\t
Der Winter kommt — schmoren Sie sich mit uns dat
direkt ans Mittelmeer!

MENU:
- Mallorquinisches Mandelhuhn
- Involtini mit Salbei

und Tomate
- Zypriotisches Lamm Kleftiko
- Zabaione al Caffe

TERMINE: Sa., 27.01.2024,
11.00 bis 15.00 Uhr

Sa., 16.03.2024,

11.00 bis 15.00 Uhr

119 € (mit Genuss-

Card 109€,

Begleitung 59,50 €)

Mediterraner Veggie-Traum
BETTINA MOHN

Es muss nicht immer Indien oder Fernost sein, wenn es um
fleischlosen Genuss geht, denn rund ums Mittelmeer gibt es
nicht nur herrlich reifes Gemiise und Obst, sondern auch die
passenden Rezepte fiir diese aromatischen Grundprodukte. Wie
daraus Tortilla mit Aioli, Zucchinipuffer mit Paprikadip, Salat
mit gegrilltem Gemiise und Parmesan-Dressing, Artischocken-
risotto mit Salzzitronen, Auberginenkl68chen Parmigiana oder
Tortellini mit Safran-Ricotta-Fiillung und Tomatensugo werden,
erfahren die Teilnehmer dieses Kurses.

MENU: Vorspeisen

- Tortilla mit Aioli

- Zucchinipuffer mit Paprikadip

- Salat mit gegrilltem Gemiuse und Parmesan-Dressing
Hauptgerichte

- Artischockenrisotto mit Salzzitronen

- Auberginenkl6Bchen Parmigiana

- Tortellini mit Safran-Ricotta-Fullung und Tomatensugo
Nachspeise

- Lemon Pie mit kandierten Zitronen

TERMINE: Sa., 02.12.2023, 18.00 bis 22.00 Uhr
So., 14.01.2024, 18.00 bis 22.00 Uhr
115 € (mit Genuss-Card 105 €, Begleitung 57,50 €)
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Griechischer Abend
BETTINA MOHN

Bettina Mohn wohnt bereits seit 25 Jahren auf der Insel Asty-
palea mitten in der Agiis und bringt von dort nicht nur jede
Menge faszinierender Rezepte, sondern sogar einen Teil ihrer
Zutaten mit in die Genussakademie. Traditionell beginnt ein grie-
chischer Abend nach dem Ouzo auf Eis mit jeder Menge Mezedes,
also einem bunten Reigen an Vorspeisen: Spanakopitakia,
Kolokithokeftedes oder Psita Lachanika horen sich genauso
fantastisch an, wie sie schmecken und lassen die Sonne bereits
ab der ersten Kursminute aufgehen. Ein griechischer Abend
voller mediterraner Aromen und kulinarischer Entdeckungen
- die gehorige Portion griechisches Lebensgefiihl inklusive!

MENU: Vorspeisen

- Spanakopitakia: mit Spinat und Schafskéase gefiillte kleine Filodreiecke
- Kolokithokeftedes: Zucchinibéllchen mit Tsatsiki

- Psita Lachanika mit Krauterpesto: gegrilltes, gerolltes Gemiuse

- Dip aus gegrillten Paprika oder Auberginen

Hauptgerichte

- In Weinblatter gerolltes und gefilites Hiihnerfilet in Tomatensauce

- (Im Sommer) Spaghetti mit Meeresfrichten

- Oktopusballchen

Nachspeise

- Galaktoboureko (ein Blatterteiggeback mit einer Vanillecreme gefiillt)

TERMINE: So., 12.11.2023, 18.00 bis 22.00 Uhr

Fr., 12.01.2024, 18.30 bis 22.30 Uhr

Sa., 02.03.2024, 18.00 bis 22.00 Uhr

119 € (mit Genuss-Card 109 €, Begleitung 59,50 €)

Die feine
bretonische
Fischkiiche
DAVID FISCHER

Die feine bretonische
Fischkiiche mit David
Fischer ist mittlerweile
ein echter Klassiker
der Genussakademie.
Bei Jakobsmuscheln
auf Lauchfondue und
Estragon oder Cotriade
— herzhafter bretonischer Fischsuppe — spiirt man formlich
die steife Brise der franzosischen Westkiiste. Im Hauptgang
dreht sich dann alles um einen unbeschreiblich zarten Loup
de Mer mit Artischocken a la Barigoule und Kapern, und zum
Abschluss wiarmt schlieflich bretonische Apfeltarte Herz

und Seele. Freuen Sie sich auf diesen erfrischenden Kurs, in
dem David Fischer gemeinsam mit den Kursteilnehmern

in gewohnt professionell-dynamischer Manier Klassiker und
neue Gerichte der nordwestlichen Kiistenregion Frankreichs
zubereitet.

MENU:

- Jakobsmuscheln auf Lauchfondue mit
Estragonsauce

- Cotriade (Bretonische Fischsuppe)

- Loup de Mer mit Artischocken a la Barigoule
und Kapern

- Bretonische Apfeltarte mit Vanilleeis und
Caramel Beurre Salé

¥ Begleitung:
Viele Kurse auch
nur zum Essen
(ohne Kochen)

TERMINE: Do., 02.11.2023, 18.30 bis 22.30 Uhr
buchbar Mi., 17.01.2024, 18.30 bis 22.30 Uhr

139 € (mit Genuss-Card 129 €, Begleitung 67,50 €)
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KOCHSCHULE

In 5 Gadngen um die Welt
HANNES DANKEL

Hier geht es auf eine kulinarische Reise:
fiinf Kontinente — fiinf Gange und un-
endlich viel Inspiration ferner Kiichen.
Jeder Kontinent bietet spannende neue
Zutaten oder Zubereitungsmethoden;
das Beste aus jedem Land ist in diesem
Kurs verpackt. Von Sashimi und Tatar
vom Yellow Fin Tuna, iiber Minestra &
gebratene Dorade, Guaven-Sorbet mit
Schaumwein, Carré vom Weidelamm mit
Hummus bis zum New York Cheesecake.
Appetit bekommen?

MENU:

- Asien: Tatar und Sashimi vom Yellow Fin Tuna
mit Sesamdl, Wasabi
und fermentiertem Soja

- Europa: Minestra mit Safran & gebratener
Dorade

- Australien: Guaven-Sorbet mit australischem
Schaumwein

- Afrika: Carrée vom Weidelamm mit Hummus,
Harissa-Bohnen-Panaché
und Raz-el-Hanout Kartoffeln

- Amerika: New York Cheesecake mit
Schokoladen-Espuma

TERMIN: Sa., 17.02.2024, 11.00 bis 15.00 Uhr
129 € (mit Genuss-Card 119€, Begleitung 67,50 €)

Orient-Express
OLIVER SCHNEIDER

Orientalische Geniisse aus 1001 Nacht

— das sind kulinarische Kostlichkeiten
aus Nordafrika, dem Nahen Osten, der
arabischen Halbinsel, der Tiirkei sowie
Iran und Irak. Die Kiichen dieser Lander
bieten unzahlige, intensive Geschmacks-
richtungen und aromatische Gerichte mit
oft mirchenhafter Geschichte. Typisch
sind die vielen kleinen Vorspeisen
(,Mezze“), die man sich am Tisch teilt.
Darauf liegt auch das Hauptaugenmerk
dieses Kurses: Oli Schneider hat ein aus-
gesprochen umfangreiches Menii zu-
sammengestellt, so dass Sie den Orient
von West nach Ost ,durchschmecken”
konnen. Der Fokus liegt dabei auf der
Vielfalt der Speisen, aus Zeitgriinden
bringt Oli Hummus und Baba Ganoush
bereits fertig mit.

MENU:

- Fattoush

- Hdhnchen mit Malokhia und Vermicelli-Reis

- Shakshuka

- Hummus

- Gerdstete Okraschoten

- Babaganoush

- Kafta a la Oma

- Milchreis mit Pistazien und Rosenwasser
TERMINE: Sa., 11.11.2023, 11.00 bis 15.00 Uhr
Fr., 02.02.2024, 18.30 bis 22.30 Uhr

19 € (mit Genuss-Card 109€)
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Die besten Klassiker
Frankreichs
DAS TEAM DER GENUSSAKADEMIE

Die franzosische Kochkunst gehort ne-
ben der italienischen zu den bekanntes-
ten und einflussreichsten Europas, was
langst nicht nur an den teuersten und
aufwendigsten Gerichten des Landes
liegt. In diesem Kurs geht es um die eher
bodenstiandigen Speisen, die der franzo-
sischen Kiiche weltweiten Ruhm verlie-
hen haben. Den Auftakt des kulinari-
schen Kurzurlaubs am Herd macht
Frisée aux lardons, gefolgt von einer
Kklassischen franzosischen Suppe, der
Gratinée les Halles. Im Hauptgang wird
Pavé de Rumpsteak la Villette zuberei-
tet, bis die kulinarische Reise schlieBlich
mit einer selbst gemachten Mousse au
Chocolat endet. ,Vive la France®!

MENU:
- Frisée aux lardons
Friseesalat mit Speckstreifen und pochiertem Ei
- Gratinée les Halles
Uberbackene Zwiebelsuppe
- Pavé de Rumpsteak la Vilette
Hufte mit Rostzwiebeln, Krauterbutter und
Frites Maison
- Mousse au chocolat a I‘ancienne

TERMINE: So. 26.11.2023, 11.00 bis 15.00 Uhr
Do., 01.02.2024, 18.30 bis 22.30 Uhr
129 € (mit Genuss-Card 119 €, Begleitung 64,50 €)

Pasta, Gnocchi & Co.
JEROME KOCH

Pasta. Selbstgemachte Teigplatten, mit
Liebe zubereitet und mit herrlich duften-
der Sauce serviert — da lduft einem gleich
das Wasser im Mund zusammen. Sie
wollen fiir einen Teller perfekte Pasta
nicht gleich bis nach Italien fahren? Dann
diirfen Sie diesen Kurs von Jéréme nicht
verpassen! Er zeigt Thnen, wie Sie italie-
nischen Genuss im Handumdrehen in
die eigenen vier Winde bringen. Mit ihm
gemeinsam stellen Sie gleich drei ver-
schiedene Nudelvarianten selbst her, und
weil Pasta allein etwas trocken schmeckt,
bereiten Sie natiirlich auch perfekt abge-
stimmte Saucen zu, mit denen Sie im An-
schluss auch zu Hause glanzen konnen.
MENU:
- Bandnudeln mit Basilikum-Pesto und griinem
Spargel
- Gnocchi mit Fenchel-Ragout
- Kiirbis-Tortellini in Salbeibutter

- Baileys-Schaum mit Beerenkompott und
Schoko-Cookies

TERMIN: So. 21.01.2024, 18.00 bis 22.00 Uhr
105 € (mit Genuss-Card 95 €, Begleitung 52,50 €)

Die besten Schmankerin
aus Tirol
HANNES DANKEL

Die Liebe zu Tirol geht bei vie-
len auch iiber den Gaumen —
kein Wunder, denn angesichts der kuli-
narischen Spezialititen dieser wunder-
schénen Region kann man schnell ins
Schwirmen kommen. Sowohl in den
gutbiirgerlichen Gasthausern im Tal als
auch auf den Almen ganz oben am Berg
wird die schmackhafte Tiroler Kiiche
mit ihren Schmankerln zelebriert. Und
die holt Hannes Dankel fiir Sie kurzer-
hand in die Genussakademie. An diesem
Abend kommen die beliebtesten Klassiker
auf den Tisch, so dass Sie anschlieBend
jederzeit ihren nichsten Osterreichurlaub
kulinarisch zu Hause fortsetzen konnen.

MENU:

- Bregenzer Kas‘suppe

- Schlupfkrapfen mit Spinat-Topfen-Fillung und
Nissen

- Hiferschwanzel mit Kren und Bouillonkartoffeln

- Kaiserschmarrn mit Zwetschgenrdster

TERMINE: Fr., 26.01.2024, 18.30 bis 22.30 Uhr

Fr., 22.03. 2024, 18.30 bis 22.30 Uhr
115€ (mit Genuss-Card 105 €, Begleitung 54,50 €)
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Modern Sushi
DAVID FISCHER

Sushi kennen und lieben wir alle. Und nach wie vor sind unsere
Sushi-Kurse sehr beliebt und schnell ausgebucht. Die japani-
sche Sushi-Kunst erfordert viele Jahre der Lehre bei den hohen
Meistern — beeindruckend, aber seien wir mal ehrlich: oft zu
Hause so gar nicht umsetzbar. Deshalb hat sich unser beliebter
Koch David Fischer nun einen Sushi-Kurs fiir Sie ausgedacht,
der modern, pfiffig und vor allem nachahmbarer ist. Denn Sie
setzen jedes Sushi des Kurses selbst um, iiben die Handgriffe,
bekommen Tipps und Tricks an die Hand und viel Inspiration
jenseits von klassischen Nigiri. Lust bekommen?

MENU:
- Rotgarnelen-Nigiri mit Rice Crisp & Wasabicreme

- Hamachi Nigiri mit Amalfizitrone & Radieschen

- Verschiedene Maki - J

- Tuna-Tatar-Sushi mit Wakame & Limette @ R r@
- Sushi mit Kingfish, Ingwer & Gurke - B

+ Crispy Tuna Roll

- Salmon Roll mit Yuzu-Mayonaise & Frihlingslauch
- Uberraschungsdessert T

TERMINE: Sa., 04.11.2023, 11.00 bis 15.00 Uhr  [(ge® 3 ( A% \

So., 11.02.2024, 11.00 bis 15.00 Uhr E 1 (R | t '
135 € (mit Genuss-Card 125 €) — : S

N T INTERNATIONAL

Chinese New Year Celebration Food
DAS CHINESISCHE NEUJAHRSMENU

LEEZA YEO

Zum chinesischen Neujahrsfest versammeln sich im Januar die
Familien, um gemeinsam ein traditionelles Menii zu kochen
und anschlieBend das neue Jahr zu feiern. Leeza Yeo bringt die
Rezepte fiir dieses Menii zum ersten Mal in die Genussakademie.
Los geht’s mit Yee Sang, einer groBen Platte voller gestifteltem
Gemiise und rohem Fischsalat, von der sich alle am Tisch be-
dienen und dessen Zutaten von Gewlirzen und Saucen veredelt
werden — die Platte steht fiir Wohlstand und Gliick im neuen
Jahr. Nach diesem geselligen Intro folgt eine bezaubernde, fein
mit Gewiirzen abgestimmte Verbindung von zart gegartem
Hithnchen mit crunchy Cashewniissen, bevor Leeza dann das
Geheimnis um die perfekte Zubereitung einer Wonton Noodle
Soup liiften wird. Das siile Finale besteht schlieBlich aus
schwarzem Reis mit Kokosnusscreme — schwarzer Reis gilt
nicht nur als die gesilindeste aller Reissorten, sondern ist auch
ideal, um ihn zart
gesiifit als Dessert
anzubieten. Ein fas-
zinierendes Menii,
das tief in die kulina-
rische Tradition
Chinas einfiihrt —
und einfach hinrei-
Bend gut schmeckt!

MENU:

- Yee sang

- Chicken Cashew nut

- Wonton Noodle Soup

- Black glutinous rice
with coconut cream

TERMIN:

So., 28.01.2024,
11.00 bis 15.00 Uhr
119 € (mit Genuss-
Card 109€)

Die klassische libanesische Kiiche . der
\Wiede
OLIVER SCHNEIDER da!

Die Kiiche des Libanon vereint auf unvergleichliche Art und
Weise Aromen, Gewiirze und Texturen des Vorderen Orients mit
denen Europas. Das Menii dieses Kurses ist das gelungene Resul-
tat der perfekten kulinarischen Verbindung beider Welten mit
teils uralten Rezepten. Spétestens wenn Sie Taboulé, gekochtes
Huhn gefiillt mit Vermicelli, Lamm Kibbeh, Baba Ganoush und
Joghurtkuchen mit Zitronen-Sirup zubereiten, sind Sie tief in
die faszinierende Welt der libanesischen Kiiche eingetaucht —
ein ganz besonderer Abend voller Uberraschungen und Aromen!

MENU:

- Taboulé

- Gekochtes Huhn gefiillt mit Reis und Vermicelli ..} INFOS UND

- Lamm Kibbeh = BUCHUNGEN
- Baba Ganoush Uber die Hotline:

- Hummus

069 97460-666
Mo-Fr 9.30-17.30
Uhr oder bei www.
genussakademie.com

- Joghurtkuchen mit Zitronensirup

TERMINE: So., 10.12.2023, 11.00 bis 15.00 Uhr
Sa., 13.01.2024, 18.00 bis 22.00 Uhr
19 € (mit Genuss-Card 109 €)

(enussMAGAZIN 4/2023

Afrika, Afrika

GILLIAN PIROTH

Afrika hat 54 Lander und iiber 2000 eigenstandige Sprachen. Das
Resultat sind unzihlige, faszinierende Esskulturen, die mit ihren
traditionellen Rezepten von Generation zu Generation weiter-
gereicht werden. Gillian kennt sich sowohl mit der Kiiche des
gesamten Kontinents als auch mit der ihrer Heimat Kenia bestens
aus und hat daraus ein auBergewo6hnliches Menii zusammenge-
stellt. Dabei werden die Teilnehmenden wihrend des Kurses
mit den Gewlirzen und Kochweisen vertraut und dabei von der
auBergewohnlichen, farbenfrohen Kiiche inspiriert! Und neben
jeder Menge interessanter Tipps zu den Gerichten wird natiir-
lich auch allerlei Wissenswertes zu Land und Kultur erzahlt.

MENU:
- Dengu-Béllchen mit Mango/Kokos-Chili-Dip
- Kachumbari mit Mandarine
- Rindfleisch Pilau
- Zitronen-Ingwer-Pfannkuchen
*Zum Dessert wird ein kenianischer Chai serviert.
TERMINE: So., 19.11.2023, 11.00 bis 15.00 Uhr; So., 24.03.2024, 11.00 bis 15.00 Uhr
19 € (mit Genuss-Card 109 €)
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Ein paar Kilometer stdlich von Auxerre
pflegt Alain Renaudin die traditionelle
burgundische Kiche ohne Scheuklappen
vor der Moderne - die Welt verdankt dem
sympathischen Klichenchef sogar ein

legendares Rezept! TEXT: BASTIAN FIEBIG

pricht man vom Burgund, denken die meisten sofort

an die legendire Weinregion siidlich von Dijon mit

ihren gar nicht mehr so vertraumten Winzerorten und

Weinlagen, deren Erzeugnisse aktuell ein Preisniveau
erreicht haben, das sogar bei Frankreichs fithrender Weinfach-
zeitschrift ,La Revue du Vin de France” fiir Stirnrunzeln und
emporte Kolumnen sorgt. Doch etwa 140 Kilometer weiter
nordlich findet sich nicht nur die Stadt Auxerre, die es mit zwei
weltberiihmten Kathedralen und einer bezaubernden Altstadt
locker mit der burgundischen Kapitale aufnehmen kann, son-
dern auch ein Weinbaugebiet, das unter seinem Namen ,,Grand
Auxerrois“ vielleicht nicht jedem bekannt ist — ein groBer Teil
davon entfillt allerdings auf den legendaren Chablis, und der
ist nicht nur in Europa Synonym fiir trockenen WeiBwein.

Vom Wein ...

Neben diesem ,,Schwergewicht” gibt es hier einige weitere klei-
nere AOP-Gebiete, von denen Irancy vermutlich das interessan-
teste ist. Hier erzeugt eine Handvoll Winzer Pinot Noir vom
Feinsten, der es locker mit einem Nuits-Saint-George aufneh-
men kann, ohne auch nur im Entferntesten sein Preisniveau zu
erreichen. Einziger Makel: Es gibt viel zu wenig davon, also muss
man hinfahren, um sich den Kofferraum zu fiillen. Und damit
wiren wir bei Alain Renaudin angekommen. Der betreibt im
benachbarten Ortchen Vincelottes bereits seit langer Zeit sein
kleines, feines Hotel direkt am Ufer der Yonne, dem Fluss, dem
diese Region ihren Namen verdankt. Zu einem guten Hotel in der
Bourgogne gehort selbstverstdandlich auch ein ebensolches Res-
taurant. Das lohnt in diesem Falle auch einen Trip ganz ohne Wein-
kauf, denn der Kiichenchef weif3, was er tut und bringt traditio-
nelle burgundische Kiiche in bestechender Qualitit auf die Teller.

... an den Tisch!

Sei es die Krautersauce zu den burgundischen Schnecken oder
der Jambon persillé: Hier wird wirklich alles selbst gemacht, die
Kiiche arbeitet nur mit tagesfrischen Produkten, und es ist im-
mer eine gute Idee, den Tipps
des Kiichenchefs zu folgen

— die von ihm personlich ge-
sammelten Pfifferlinge waren
nur eines von zahlreichen
Highlights des Abends. Den
verbringt man hier bei gutem
Wetter an Tischen direkt iiber
dem Fluss mit dem entspre-
chend romantischen Blick, und
selbst bei frischeren Tempera-
turen schiitzt eine Art Zelt vor

(enussMAGAZIN 4/2023

RESTAURANT-TIPP

Regen. Der Gastraum ist eine geschmackvolle Mischung von
Moderne (Bilder) und Tradition (Natursteinwinde), das Ambiente
ist gediegen und grundgemiitlich und die Weinkarte sicherlich
der wichtigste Grund, eines der schonen Zimmer zu buchen. Hier
versammelt sich alles, was ,,Den Burgunder” so aufregend macht,
doch am interessantesten sind sicherlich die Weine des bereits
genannten Grand Auxerrois, durch die man sich nicht nur in
der Breite, sondern auch in Jahrgangstiefe schliirfen kann. Wer
bei der Bestellung keinerlei Riicksicht auf das Bankkonto neh-
men muss, findet auch interessante Grand Crus von der Cote
d’Or zu immer noch bestechend giinstigen Tarifen.

Das Rezept zum Verlieben

Die Speisekarte zu zitieren fallt schwer, da sie regelmaBig saiso-
nal wechselt, doch einen Klassiker verdankt die Welt Alain
Renaudin personlich. Die Idee zum Filet Mignon a I’Epoisses
kam ihm, als der legendire burgundische Kése vom Aussterben
bedroht war und sich der Kdsemacher Berthaut gerade daran-
machte, dieses kostliche Erbe fiir die GenieBer zu retten.
Renaudin wollte in seinem Restaurant fiir diesen gottlichen
Kése werben und stellte ihn nicht nur auf seinen ohnehin schon
ausgezeichnet bestiickten Kisewagen, sondern beschloss zu-
dem, ein eigenes Rezept mit Epoisses zu entwickeln. Natiirlich
war es Berthaut selbst, der als erster dieses Rezept zu verkosten
hatte und als der vollig begeistert war, kam es auf die Karte.
Das sprach sich herum, und heute findet man das Gericht in
der gesamten Region bei Kochen, die sich der Pflege der bur-
gundischen Kiiche verschrieben haben.

Es gibt viel zu entdecken!

Wer hierher kommt, kommt nicht per Zufall, doch das Umland
kennt nicht nur Auxerre, Irancy und Chablis als hervorragende
Ausflugsziele. Von der Zisterzienserkirche Pontigny iiber Tonnerre
mit seinem Hospital aus dem 13. Jahrhundert und der Fosse
Dionne, einer mittelalterlichen Quelle bis zur Zisterzienserabtei
Fontenay gibt es fiir Kulturliebhaber jede Menge zu entdecken.

==

Ist es heif, schwimmt man ein-
fach eine Runde in Armancon
oder Serein und im Winter ge-
nieBt man die vollkommene
Ruhe — am besten an der Tafel
von Alain Renaudin. Ab Rhein-
Main sind es etwa fiinfeinhalb
Stunden bis hierher, und auf
dem Weg passiert man zudem
die Champagne. Man sollte
also viel Platz im Kofferraum
mitbringen — es lohnt sich!
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KOCHSCHULE

>~ ZWEI EXKLUSIVE TASTINGS -
iINn der Michelin Cantine 1889
am Flughafen im THE SQUAIRE!

MARION PEPPER

as besondere Erlebnis
in der Michelin Cantine 1889:
Einzelfassabfiillungen

oder Small Batches, alte Whiskys,
Fassstarken.

Nehmen Sie sich Zeit und beobachten
Sie fiinf Whiskys, die durch ihre Lage-
rung oder ihr Alter selbst etwas Zeit
brauchen, bis sie ihre Geschichte erzih-
len, sprich, bis sie
ihre Aromen freige-
ben. Schnuppern
Sie direkt am
Whisky, dann noch
mal, fiinf, zehn oder
zwanzig Minuten
spater. Hitten Sie
gedacht, dass sich
da so viel tut im

Glas? Daumenregel: So viele
Jahre wie der Whisky in der
Flasche war, so viele Minuten geben wir
ihm Zeit im Glas. Das und noch mehr
verrat Thnen die Expertin Marion
Pepper von ,,Whiskykoch”“ in Darmstadt,
die sich zusammen mit Threm Mann
Chris bereits seit vielen Jahren dem
Thema Uisge Beatha, Wasser des
Lebens, widmet. Chris Pepper ist es
auch, der fiir diesen besonderen Abend
die fiinf Snacks zu den Whiskys kreiert.
Alle exakt abgestimmt auf die Aromen
der Whiskys — ein doppeltes
Geschmackserlebnis!

Die jeweils zum Tasting vorgestellten
Whiskys und Snacks kdnnen erst am
Abend bekannt gegeben werden. Dies
ermoglicht es, auch neu erschienene
Abfiillungen mit ins Programm zu
nehmen und Thnen die Méglichkeit zu
geben, diese kennenzulernen.

TERMINE:

BASTIAN FIEBIG

Champagner schon seit vielen Jahren in der Genussaka-

demie betreut, hat sich diesmal an den Robert-Parker-
Rankings fiir Champagner orientiert und dabei nur Champagner
gewdhlt, die mit mehr als 90 Punkten bewertet werden. Nach
der BegriiBung mit einem erfrischenden Aperitif werden zu-
néchst vier exklusive Champagner verkostet und ausfiihrlich
erlautert. Seine Auswahl bewegt sich dabei deutlich auBerhalb

l ' nser Experte Bastian Fiebig, der das prickelnde Thema

DIE CHAMPAGNER:

JenusAAMAGAZIN 4/2023

Sieben Champagner und ein elegantes Dinner in drei Gdngen

ausgetretener Pfade und ist somit auch fiir Kenner der
genussvollen ,Materie“ interessant. Dann geht es zu Tisch,
denn Pascal Scheel hat es sich nicht nehmen lassen, ein passen-
des Menii in drei Géngen fiir diesen Abend zu entwickeln. Das
Besondere: Alle drei Ginge werden von drei weiteren korres-
pondierenden Champagnern begleitet. Auch hier bekommen
die Géste alle notwendigen Informationen zu jedem einzelnen
Tropfen.

DAS MENU:

TERMINE:
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Wein & Kase - ein
harmonisches Duett
MARTIN STACHEL

Wein und Kise bilden ein so be-
liebtes wie problematisches Duett,
denn allzu oft verdrangt einer der beiden Protagonisten den
anderen, mag sich die gewiinschte Harmonie nicht einstellen.
Da hilft Martin Stachel, Inhaber des Frankfurter Weinclubs
und somit ausgewiesener Spezialist auf diesem Gebiet, doch
gern weiter und vermahlt in seinem Kurs nicht nur Kise und
Wein, sondern erliutert natiirlich ausfiihrlich, worauf bei
dieser sensiblen Verbindung zu achten ist, wie die unterschied-
lichen Kise- und Weinsorten entstehen und wie hier die
Dramaturgie eines perfekten Abends aussehen sollte. Ein
Abend voller kulinarischer Uberraschungen!

MENU:

Es werden die Kasesorten Appenzeller, Brie de Meaux,
Camembert de Normandie, Crottin de Chavignol,
Epoisses, Munster, Livarot und Gorgonzola verkostet
(dazu reichen wir Brot)

Die Auswahl der Weine bleibt

bis zum Kursbeginn geheim

(es werden Uberwiegend WeiBweine
verkostet)!

TERMINE: So., 10.12.2023,
18.00 bis 22.00 Uhr

Di., 18.02.2024,

18.30 bis 22.30 Uhr

€99 (mit Genuss-Card 89€)
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Wein & Sushi
MARTIN STACHEL

Obwohl Japan in
Sachen Weinbau auf
eine jahrhunderte-
lange Tradition zu-
riickblicken kann,
trinken die Japaner
zum Essen eher Sake
oder Bier. Doch mit
zunehmender Beliebtheit von Sushi wichst auch das Interesse,
korrespondierende Weine mit japanischem Essen wie beispiels-
weise Sushi zu verbinden. Fisch und Wein ist eine géngige
Kombination, Sojasauce, Ingwer, Koriander, Wasabi und
Reisessig mit Wein zusammenzustellen wird immer beliebter.
Gerade diese Aromenvielfalt macht jedoch diese Heraus-
forderung aus, neue sensorische Wege zu beschreiten und auf-
regende Verbindungen zu entdecken.
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MENU:

- Kappa Maki - Tamago Nigiri
Sauvignon blanc, Loire Chardonnay, Kalifornien

- Maguro Maki - Tako Nigiri Miiller
Prosecco Valdobbiadene, Venetien Thurgau, Franken

- Shake Maki

Riesling feinherb, Rheinhessen
- California roll Silvaner, Franken

TERMINE:
So., 26.11.2023,

- Unagi Nigiri 18.00 bis 22.00 Uhr
Pinot Noir, Rheinhessen Fr., 26.01.2024,
- Ebi Nigiri 19.00 bis 23.00 Uhr

Grauburgunder, Baden 109 € (mit Genuss-Card 99€)

Wein & Schokolade
MARTIN STACHEL

Immer mehr Weinliebhaber
entdecken, dass diese beiden
Versuchungen ungeahnt lustvolle
Verbindungen eingehen kénnen. Besonders edelbittere Schoko-
laden passen hervorragend zu den kriftigen Aromen eines
intensiven Rotweins. Verkosten werden wir eine erlesene
Auswahl an handverarbeiteten Schokoladen aus reiner Kakao-
butter, ohne kiinstliche Aromen und aus besten Kakaobohnen.
Auf diesem Gebiet haben die Chocolatiers in den letzten Jahren
eine ganz neue Vielfalt geschaffen und verw6hnen uns mit
raffinierten Kreationen aus innovativen Zutaten. Dazu werden
sechs erlesene Weine verkostet.

MENU:

- 70 % Piura Nibs Schokolade weiB,
Cacaosuyo, Peru - Riesling Auslese

- Melissa Criollo Milchschokolade 45 %,
Pralus, Frankreich - Chardonnay

- Esmeraldas 60 %,
Pacari Ecuador - Syrah

- 100 % Dark Chocolate Bar Trinitario,
Menakao, Madagaskar - Banyuls

- Esmeraldas Milk 42 % mit Fleur de Sel,
Original Beans, Ecuador - Silvaner
- 70 % Noir Guanaja
Zartbitterschokolade,
Valrhona, Frankreich - Beaujolais
TERMIN:
Fr., 08.12.2023, 18.30 bis 22.30 Uhr
€99 (mit Genuss-Card 89€)

{.3 INFOS UND BUCHUNGEN sowie weitere Termine und Themen
&/ uber die Hotline: 069 97460-666 Mo-Fr 9.30-17.30 Uhr oder bei
www.genussakademie.com

QMMAAMAGAZIN 4/2023
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MARTIN STACHEL

Geographisch erscheinen Portugal und Spanien als einheitliche
Halbinsel, doch was den Wein angeht, sind es verschiedene
Welten. Beide Lander haben eine lange und geschichtstréachtige
Weinbautradition und besitzen Weinstile, die sich iiber Jahr-
zehnte hinweg jeglichen Geschmackstrends widersetzen konnten.
Doch unterschiedliche Rebsorten und Methoden in der Herstel-
lung fithren nicht selten zu Weinen, die kaum unterschiedlicher
sein konnten. An diesem Abend entdecken Sie bekannte und
unbekannte Weinregionen beider Lander und probieren tolle
Weine. Hasta pronto!

Rotweine aus:

TERMIN:

MARTIN STACHEL

Das kleine Weinland Osterreich bietet eine erstaunliche Vielfalt
von Weinen und Weinstilen, jeder ein Genuss fiir sich, jeder
typisch fiir sein Ursprungsgebiet und dessen Eigenart. Oster-
reichischer Wein ist ein Schmuckstiick der jahrtausendealten
Kultur dieses Landes und gleichzeitig Vorbild fiir seine moderne,
qualititsorientierte Landwirtschaft. Die Topwinzer messen sich
langst an den Stars im Burgund und in Bordeaux und avancierten
dabei selbst zum Vorbild fiir viele hoffnungsvolle inlandische
Talente. Klein und fein, das ist dsterreichischer Wein im inter-
nationalen Vergleich.

Verkostet werden an diesem Abend 8 Weine aus:

TERMIN:

MARTIN STACHEL

Die Rebsortenpalette klassischer Weine, die heute in Europa
heimisch sind, wird bereichert durch eine Reihe exotisch
klingender Namen. Manches Mal handelt es sich dabei um alte,
beinahe vergessene Sorten, die wiederbelebt wurden. Andere
werden von experimentierfreudigen Winzern aus benachbarten
oder fernen Weinbauregionen importiert, etwa wenn dort dhn-
liche klimatische Bedingungen vorherrschen. Haufig sind es
auch neue Ziichtungen, die bei fithrenden Forschungsanstalten
wie in Geisenheim entstanden sind. Weltweit wurden in den
letzten 100 Jahren iiber 1000 neue Reben geziichtet. Seien Sie
an diesem Abend experimentierfreudig und begleiten Sie mich
auf die Reise zu Europas Exoten.

TERMIN:

(JenussMAGAZIN 4/2023
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OLIVER HESS | MARTIN STACHEL

Ein bezaubernder Winterabend, der drauBen auf der Terrasse
des Frankfurter Weinclubs mit einem iiberraschenden, heifien
Aperitif startet. Oliver Hess von der Rhein Main BBQ Society
und Martin Stachel vom Frankfurter Weinclub nehmen die
Teilnehmer bei dieser Veranstaltung mit auf eine Reise rund um
winterliche Grillgeniisse und korrespondierende Weine. Der
Profigrillmeister zeigt, warum Meisterschaftssteaks ein spezielles
Thema sind und fiihrt die Géste in die Welt der verschiedenen
Cuts und Reifemethoden ein. Abgerundet wird das Menii durch
herzhafte Meeresfriichte und spannende Gemiisevariationen.
Die korrespondierenden Weine fiir diesen auBergewochnlichen
Abend hat Martin Stachel zusammengestellt.

Verkostet werden die folgenden Fleisch- sowie Fischspezialitaten
und korrespondierenden Weine:

MENU:

WEINE:

TERMIN:

37



KOCHSCHULE

BASTIAN FIEBIG

Ein kulinarischer Parforceritt durch acht europaische
Léander — hier treffen landestypische Spezialitdten auf eben-
solche Weine! Bastian Fiebig fiihrt Sie durch die wichtigsten
Weinbaunationen unseres Kontinents. Sie lernen, weshalb
jeder einzelne Wein so typisch fiir sein
Land ist und weshalb er dort wie auch
international einen hohen Stellenwert
genieBt. SchlieBlich wird bei der
jeweiligen Verbindung auch noch das
Thema Food-Pairing angesprochen,
und mit dem acht-géngigen begleiten-
den Amuse-Bouche-Menii bekommen
die Gaste perfekte Anregungen fiir

die Fortsetzung in den eigenen vier
Wanden.

TERMIN:

THE SPIRITISTS

Erleben Sie die Welt der Spirituosen mit THE SPIRITISTS,
dem Tor zur faszinierenden und vielseitigen Spirituosenwelt. Die
Tastings sind nicht einfach Verkostungen - sie sind eine Ent-
deckungsreise in die Geschichten, die Vielfalt und die Nuancen
erlesener Gins, Rums, Aperitifs und Agaven-Spirituosen. Die
Teilnehmenden haben die Gelegenheit, pro Thema acht ausge-
wihlte Spirituosen zu erkunden. THE SPIRITISTS bezeichenen
sich dabei als die Navigatoren in der Welt der aufregenden
Liquids, die reich an Aromen und Geschichten ist. Die erfahrenen
Experten fithren Sie durch jede Verkostung und enthiillen die
Geheimnisse hinter der Herstellung und den einzigartigen
Charakteren dieser edlen Getrianke.

Verkostet werden:

Folgende spannende Gin-Rundreisen, die
echte Genussmomente versprechen, stehen
zur Verfligung:

BASTIAN FIEBIG

Vom zarten, fruch-
tigen Lugana bis
zum iippigen sizilia-
nischen SiiBwein,
vom kirschfruchti-
gen Montepulciano
bis zum kraftvollen Nebbiolo hat Bastian Fiebig acht unter-
schiedliche Weine ausgesucht und ihnen regional typische
Speisen an die Seite gestellt. So lernen die Teilnehmer bei dieser
ungewohnlichen Tour genussvoll die wichtigsten Weine des
Stiefels kennen und bekommen gewohnt humorvoll zahlreiche
wertvolle Informationen zu Weinen, Rebsorten, Erzeugern und
vielem mehr. Fiir alle, die jetzt Lust auf einen kulinarischen
Kurztrip nach Bella Italia verspiiren: einsteigen, anschnallen
und geniefen!

TERMIN:
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Bordeaux, der MaBstab
MARTIN STACHEL

Bordeaux setzt in der gesamten Weinwelt den

MaBstab. Es handelt sich bei dem Begriff Bordeaux nicht

um eine spezifische Rebsorte, sondern um das grofite zusam-
menhingende Weinanbaugebiet der Welt. Hier werden die
teuersten Weine der Welt produziert.
Aber keine Sorge, es gibt auch genii-
gend bezahlbare Weinsorten.

Rund 6300 Winzer produzieren hier
pro Jahr gut fiinf Millionen Hektoliter
Wein auf einer Flache von 111000
Hektar. An diesem Abend kommen
Sie in den Genuss bezahlbarer Weine,
die bereits in relativ jungem Alter
trinkbar sind. Schnuppern Sie an dem
Duft der berithmten Weine dieser
Region.

Verkostet werden folgende Weine:

- 2 WeiBweine aus Pessac Leognan
und Sauternes

- 6 Rotweine aus Bordeaux AC, Pauillac,
Listrac, Margaux, St. Emilion und Pomerol

- Dazu gibt es pro Teilnehmer 6 Canapés
franzésisch belegt sowie Mineralwasser.

TERMIN: Fr., 01.03.2024, 18.30 bis 22.30 Uhr
109 € (mit Genuss-Card 99€)

Zauberhafte Weine des Piemont
\Wieder
MARTIN STACHEL da‘-

Namen wie Barolo, Barbaresco oder Gavi hat man zwar
schon in Restaurants oder bei Freunden gehort, kann sie
vielleicht sogar grob zuordnen, doch um die Weingiiter, ihre
Geschichte(n) und nicht zuletzt ihre Weine ranken sich immer
noch zahlreiche Geheimnisse. Die wird Martin Stachel im
Rahmen dieses faszinierenden Tastings fiir Sie liiften! Von
scheinbar einfachen Einsteigertropfen bis zu den groBen
Gewdchsen dieser traumhaften Landschaft — die dem franzo-
sischen Burgund durchaus dhnlich ist, aber ganz andere
Rebsorten aufweist. Ein Abend voller Uberraschungen, nach
dem Sie Thren Weinkeller mit Sicherheit etwas anders
gestalten werden!

Verkostet werden verschiedene Weine aus dem Piemont:

- WeiBweine: Gavi, Arneis, Moscato d’Asti

- Rotweine: Dolcetto, Barbera, Nebbiolo, Barolo, Barbaresco

- Dazu gibt es pro Teilnehmer 6 Canapés italienisch belegt sowie
Mineralwasser.

TERMIN: Sa., 27.01.2024, 18.30 bis 22.30 Uhr
99 € (mit Genuss-Card 89€)

KOCHSCHULE GENUSS-EVENTS

Burgund, Weine der Spitzenklasse?
MARTIN STACHEL

Das Burgund ist eine von Frankreichs schonsten

Regionen. Die Landschaften sind gepriagt von Weinbergen,
griilnen Weiden und gelb leuchtenden Rapsfeldern. Durchzogen
werden diese Marchenlandschaften von zahlreichen Kanalen
und Fliissen und einigen der beriihm-
testen Weinberge der Welt. Das
Burgund ist bis heute MaBstab fiir die
besten Pinots noirs und Chardonnays
der Welt. Es ist auch gleichsam die
Mutter aller Qualitdtsweine. Anderer-
seits verzweifeln viele daran, sich mit
dem Burgund zu beschiftigen, weil es
als kompliziert gilt und als sehr teuer
eingestuft wird. Wer allerdings schon
einmal einen Grand Cru eines be-
rithmten Weinguts im Glas hatte,
weif} auch, weshalb diese Weine so
gefragt sind und dass der Mythos
Burgund keine Tduschung ist.

Verkostet werden folgende Weine:

- 2 WeiBweine und 6 Rotweine
(Beaujolais, Irancy, Bourgogne rouge,
Village, ler Cru Wein, Grand Cru)

- Dazu gibt es pro Teilnehmer 6 Canapés
franzésisch belegt.

TERMIN: Sa., 16.03.2024, 18.30 bis 22.30 Uhr
109 € (mit Genuss-Card 99€)

Rhoéne
MARTIN STACHEL

Zwischen Vienne und Avignon liegt das Anbaugebiet der Rhone
mit etwa 59 000 Hektar. Es besteht aus zwei heterogenen
Bereichen. Zum einen die Nord-Rhone, hier reifen in kontinen-
talem Klima Weine aus der Rebsorte Syrah, und das Anbau-
gebiet bringt groBe Namen wie Hermitage und Cote-Rétie her-
vor. Im Stiden ist das Klima deutlich mediterraner, aus den
Hauptrebsorten Mouvedre, Carignan und Syrah werden haufig
Cuvées angeboten, die Namen wie Chateauneuf-du-Pape tragen.
Aber auch die WeiBweine brillieren durchaus im internationa-
len Vergleich. Entdecken Sie an diesem Abend den Zauber der
herzhaften und langlebigen Rot- und Weifiweine und geniefen
Sie die Roséweine dieser Region.

Verkostet werden folgende Weine:

- 2 WeiBBweine,

- 1 Roséwein

- 5 Rotweine
Pro Teilnehmer 6 Canapés, franzdsisch belegt

TERMINE: Sa., 09.12.2023, 18.30 bis 22.30 Uhr
Fr., 15.03.2024, 18.30 bis 22.30 Uhr - 99 € (mit Genuss-Card 89€)
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MARTIN STACHEL

»~Champagner ist das Getrank von Konigen®, diese alte und ver-
staubte Aussage wird an diesem Abend widerlegt. Selbstverstand-
lich fiihrt die Champagne nach wie vor weltweit die Liste der am
haufigsten getrunkenen Schaumweine an, doch sind die anderen
Erzeugerlander ihr dicht auf den Fersen. Was macht die Einzig-
artigkeit des Champagners und seinen Siegeszug um die Welt
aus, und was ist der Unterschied zu einem Sekt oder Prosecco?
An diesem Weinabend beantworte ich Thnen alle Fragen rund
um die wichtigsten europaischen Schaumweine. Schmecken Sie
in den Proben die Unterschiede einzelner Schaumweine heraus
und finden Thren Lieblingsschaumwein.

8 x PRICKELND

TERMIN:

BASTIAN FIEBIG

Wie wird Champagner hergestellt? Was ist der Grund fiir die
groBen qualitativen Unterschiede, gibt es in der Champagne
einzelne Regionen mit eigenem Geschmacksprofil, wo befinden
sie sich, und kann man ein komplettes Menii mit Champagner
gestalten? Man kann! Wie das geht, zeigt Bastian Fiebig, indem
er zu diesem spektakuldren Champagner-Tasting Hippchen
reicht, die ohne Umschweife das perfekte Zusammenspiel

von Champagner mit verschiedenen Gerichten dokumentieren.
Im Mittelpunkt des Abends steht jedoch das luxuriose Getrank
selbst: Acht unterschiedliche Varianten werden verkostet,

vom Winzerchampagner, Rosé und Blanc de Blancs bis zum
ultimativen Highlight, einem auBergewohnlichen Jahrgangs-
champagner.

MENU:

TERMINE:

INGO SWOBODA

Wenn man weiB, was im Glas ist, ist die Weinwelt in Ordnung.
Wenn der groBe Unbekannte im Glas steht, kommen selbst
Kenner schnell an ihre sensorischen Grenzen. Genau hier

fangt unsere Weine-Reise um die Welt an, und dabei stellt

sich die Frage, wie man sich einem unbekannten Wein so

nihert, dass man am Ende geschmacklich erfahrt, wer

er ist. Eine spannende vinologische Spurensuche mit Uber-
raschungen, die zum Staunen, aber auch zum
Traumen einléddt.

MENU:

TERMIN:

@ INFOS UND
BUCHUNGEN

Uber die Hotline:

069 974 60-666

Mo-Fr 9.30-17.30 Uhr
oder bei
www.genussakademie.com

(i
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Manche erinnern sich vielleicht

noch, wie Oma am heimischen

Ofen Brot selbst gebacken hat ...

Selbstgebackenes schmeckt viel

besser als in der Fabrik vorgefertig-

tes und aufgebackenes Brot, das oft zu

trocken und fade ist. Aber was braucht

man, um selbst leckere Brotchen zu backen, ist das nicht viel

| zu aufwendig und funktioniert das am heimischen Ofen?
| Jiirgen Hellmuth, ,Hausbédcker” der Genussakademie, raumt

mit Thnen gemeinsam alle Unwissenheit aus dem Weg und

| zeigt, wie Sie Herr oder Dame iiber den Teig werden. Er

backt mit Thnen zahlreiche, kostliche Leckereien wie bei-
spielsweise Nussbrot, Focaccia, feinen Hefezopf, einfaches
WeiBbrot fiir jeden Tag und vieles mehr. Probiert wird natiir-
lich sofort, denn der leidenschaftliche Bécker bringt zum
Belegen herzhaften Schinken und eine schone Auswahl
Siidtiroler Kise mit.

- - . 5 JerussMAGAZIN 4/2023
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Pralinen-Workshop
w"edef
EWA FEIX da‘-

Tauchen Sie ein in die Welt der kleinen Gliicklich-

macher. Lernen Sie unter professioneller Anleitung traditio-
nelle sowie neue Techniken in der Verarbeitung von Schoko-
lade — allen voran das richtige Temperieren. Bereits dieser
Schritt birgt jede Menge Tiicken und Besonderheiten, zu denen
Thnen Ewa wertvolle Tipps verrit. Natiirlich sind auch Pralinen-
fiillungen Bestandteil des Kurses. Lernen Sie auBerdem
verschiedene Ganaches und den richtigen Umgang damit ken-
nen. Das i-Tiipfelchen ist dann die effektvolle Veredelung der
Pralinen durch Transferpapier, Glanzpulver und Ahnliches.
Das leckere Ergebnis kann im Anschluss gerne mit nach Hause
genommen werden.

TERMINE: Sa., 04.11.2023, 10.00 bis 14.00 Uhr

So., 28.01.2024, 10.00 bis 14.00 Uhr

So.,10.03.2024, 10.00 bis 14.00 Uhr
109 € (mit Genuss-Card 99€)

Perfekte Torten
EWA FEIX

Lust auf Torten? Dann sind Sie hier richtig! In diesem Kurs
zeigt unsere Konigin der Cupcakes, wie man wundervoll deko-
rierte Mini-Torten zaubert. Nach kurzer Einfithrung in die Kunst
der Fruchtfiillungen wird jeder Teilnehmer selbst sein Kiichlein
fiillen, schichten und dekorieren. Dazu gehort auch das Auftra-
gen von Buttercreme und Fondant, um dem Schmuckstiick den
letzten Schliff zu geben. Die Teilnehmer erlernen verschiedene
Techniken an zweilagigen Mini-Torten, die spater auf jede
beliebige TortengroBe bis zur Hochzeitstorte angewendet werden
konnen! AuSerdem kommen Fondant-Techniken zur Anwen-
dung, so zum Beispiel die Herstellung einer grofen gedffneten
Rosenbliite aus Zucker.

TERMINE: So., 26.11.2023, 11.00 bis 15.00 Uhr

So., 21.01.2024, 11.00 bis 15.00 Uhr

So., 18.02.2024, 11.00 bis 15.00 Uhr
105 € (mit Genuss-Card 95€)

(JenussMAGAZIN 4/2023
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BACKEN UND SUSSES

Cupcake Secrets
EWA FEIX AKADEMIE

Dieser Workshop, der direkt in der Ewa Feix Academy stattfin-
det, gliedert sich in einen Back-, einen Dekorations- und einen
SpritzgieBteil. Ewa Feix wird anwesend sein, um all Thre Fragen
zu beantworten und Tipps und Tricks zum Thema Backen und
Zuckerbasteln weiterzugeben: ein einfaches Muffin-Rezept, das
jedes Mal gelingt, ein Buttercremerezept, das die perfekte Ergin-
zung zu Cupcakes ist (und nicht zu sii), Dekorationstechniken,
wie man mit Fondant und professionellen Ausstechern arbeitet
oder den perfekten Strudel mit professionellen Spritzsicken
herstellt sowie wertvolle Tricks, wie mit Fondant auch kleine
essbare Blumen hergestellt werden. Jeder Teilnehmer erhilt im
Anschluss eine Schachtel fiir die fertigen Cupcakes.

TERMINE: Sa., 16.12.2023, 10.30 bis 14.00 Uhr

Sa., 03.02.2024, 10.30 bis 14.00 Uhr
99 € (mit Genuss-Card 89€)

.............................................. " g
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Osterreichs siiBe Kracher
STEFFEN OTT

Nicht nur im Winter, sondern auch zu allen anderen
Jahreszeiten haben siile Mehlspeisen Hochsaison - nicht
umsonst heiBt es ja: Mehlspeisen machen gliicklich. Steffen Ott
14dt hier zu einem rundum siiBen Kochkurs ein und bereitet
mit Thnen herrliche Mehlspeisen zu, die Sie alle kennen und
lieben, die meisten jedoch selten selbst zubereiten — dabei
kann das so viel Freude bereiten! Deswegen kocht beziehungs-
weise backt Steffen Ott diese vier Osterreichischen Schman-
kerln, die Sie danach zu Hause schnell und einfach nachma-
chen konnen, mit Thnen gemeinsam. Und das kommt bei Thren
Giésten oder der Familie ganz bestimmt besonders gut an.

- Apfelstrudel mit hausgemachtem Strudelteig

- Topfennockerln in Butterbrdsel mit Preiselbeeren

- Marillenpalatschinken mit Vanillesauce
- Kaiserschmarrn mit Zwetschgenrdster —
TERMINE: Sa., 20.01.2024, 11.00 bis 15.00 Uhr 0 e

v
Sa., 23.03.2024, 11.00 bis 15.00 VUL

109 € (mit Genuss-Card 99 €) Uber die Hotline:
069 974 60-666

Mo -Fr 9.30-17.30 Uhr
oder bei www.
genussakademie.com
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In der Erlebnis-Kochschule auf Schloss Gedern wird Kochen zur wahren Passion.
Eine Kochschule fir alle, die es wissen wollen ...

drer, offener und sympathischer Atmosphére die Philosophie

der guten Kiiche kennen. Erfahrungen, Tricks und Rezepte, die
in keinem Kochbuch zu finden sind, werden an diesen Wochen-
enden an die Kochschiilerinnen und Kochschiiler weitergegeben.
»Es geht nicht darum, das Unmdégliche méoglich zu machen, son-
dern aus dem Einfachen etwas Besonderes zu kreieren®, so lau-
tet das Motto von Hubertus Schultz, Inhaber des Schlosshotels
Gedern. Wer keinen Spaf am Kochen hat, der findet im wunder-
schonen Umfeld des Schlosshotels zahlreiche weitere Moglich-
keiten, den Tag zu genieBen. Nicht nur die herrliche Lage des
Schlosshotels, sondern auch das schone historische Ambiente
lassen jeden noch so gestressten Gast sofort entspannen. Ver-
gangenes Jahr wahlte der Restaurantfiihrer ,Rhein-Main geht aus!”
das Schlosshotel Gedern gleich in zwei Kategorien in die Top 5.

I m Gewolbekeller des Gederner Schlosses lernt man in famili-

Nach dem Kochkurs und einer anschlieBenden Pause treffen
sich am Abend die Hobbykdche dann an einer groBen Tafel
wieder, um gemeinsam das frisch gekochte Menii zu genieBen.

PREISE: 219€ p.P.im Doppelzimmer, Halbpension, Kochkurs, Frihstlick
235 € im Einzelzimmer, Halbpension, Kochkurs, Frihstlick

Genusswochenenden im Schlosshotel Gedern
02.02.2024: Gut ,,aufgefischt” - 01.03.2024: Vitalis MenU

Freitag, 02.02.2024, 16.00 bis 20.00 Uhr
Thema: Gut ,,aufgefischt*

- Fisch furstlich in Szene gesetzt

- Kabeljau mit Krdauter Crumble und Paprika-Sauerkraut

- Kartoffelsamtsuppe und Garnelen

- Seeteufel in Ei-Parmesanhiille - Tomatenpasta, Pestosauce
- Kleines Dessert aus der Schlosskiiche

Freitag, 01.03.2024, 16.00 bis 20.00 Uhr

Thema: Vitalis Menii

- Avocado-Lachssalat mit Tomaten-Cous Cous

- Lauwarmer Orangen-Krautsalat mit Basilikum-Quarkmousse und
gebratenen Lammstreifen

« Turban von der Poularde mit Friihlingsgemiise im griinen
Curry-Kokos-Sud

- Kleines Dessert aus der Schlosskiiche

Folgende Getranke sind bei beiden Kursen bis 21 Uhr inklusive:
BegriuBungssekt, WeiBwein QbA, Rotwein QbA, Pils, Weizen, Mineralwasser,
Softgetranke, Kaffee, danach Einzelberechnung.
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Im Laufe
des Jahres folgen
regelmdpig

neue Termine

2neue
Mends!

SiiBe Traume finden alle schlieBlich in einem der wunderschon
eingerichteten Zimmer. Eines ist sicher: Ubernachtung und Koch-
kurs im Schultz-Koch-Atelier auf Schloss Gedern bringen Geist
und Korper wieder in Einklang. Die Zimmer konnen am Anreise-
tag ab 15 Uhr bezogen werden, der Kochkurs beginnt um 16 Uhr.

Hubertus Schultz, der Inhaber des Schlosshotels Gedern,
verrat den Kursteilnehmern in seiner Eigenschaft als Kiichen-
meister mit internationaler Erfahrung und kocholympischen
Weihen viel Wissenswertes und Interessantes aus der Schloss-
kiiche. Neben historischen Hintergriinden zu den Rezepturen,
beispielsweise hinsichtlich Herstellung und Lagerung sowie
ihrer modernen Interpretation, verrat er professionelle Tricks
und Kniffe, die man ganz bestimmt in keinem Kochbuch finden
wird. Gewiirzt mit einer gehorigen Portion Humor und in fami-
lidrer Atmosphaére lernen die Teilnehmer seine Philosophie von
einer guten Kiichenkultur kennen.

SCHLOSSHOTEL GEDERN Schlossberg 5, 63688 Gedern

ANMELDUNGEN: www.genussakademie.com/fuerstlich-kochen-
genusswochenende-im-schlosshotel-gedern

JenusAMAGAZIN 4/2023
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Kkuli arisch

GenieBen zwischen Vesuv und Amalfikiiste
20. bis 25. Mai 2024

lungsreichtum begeistern. Vom beeindruckenden Blick

auf den Vesuv bis zur atemberaubenden Kulisse der Amal-
fikiiste — Kampanien hat viele Seiten. Auch kulinarisch hat die-
se Region einiges zu bieten. Sie ist die Heimat des auch bei uns
inzwischen sehr beliebten Biiffelmozzarellas, Neapel gilt als die
Wiege der Pizza, und das Klima bietet optimale Voraussetzungen
fiir den Anbau von Zitrusfriichten. Die sogenannten Amalfi-Zitro-
nen gelten bei Feinschmeckern als erste Wahl. Selbstverstiand-
lich sind auch die Weine Kampaniens ihre Entdeckung wert. Re-
gionale Rebsorten, wie beispielsweise Greco di Tufo oder Fiano
im WeiBweinbereich oder die Rotweine aus Aglianico und die
auch als ,,Sassicaia des Siidens” bekannte Rotwein-Cuvée von
Montevetrano konnten in den letzten Jahren ihr Schattendasein
beenden und gelten international als Geheimtipp.

D ie Region siidlich von Neapel wird Sie mit ihrem Abwechs-

Sie wohnen im wunderschonen Hinterland von Salerno im Resort
& Spa Villa Rizzo™"". Das Hotel liegt inmitten weitreichender Oli-
ven- und Haselnussfelder und verfiigt {iber einen schonen Aufen-
pool und Wellness-Bereich mit Sauna. Wahrend der Reise erwartet
Sie ein umfangreiches, interessantes und hochwertiges Reise-
programm, das unter anderem den Besuch einer Bio-Biiffelfarm
sowie der antiken Ausgrabungsstitten von Pompeji beinhaltet.

GenieBerreise Kampanien beinhaltet:

- 5 Ubernachtungen mit Friihstiick im Resort & Spa™ Villa Rizzo im Doppel-
zimmer mit Bad/Dusche u. WC, www.villarizzo.com - BegriiBungsaperitif

- 3 Besuche auf ausgewahlten Weingiitern wie bspw. Feudi di San Gregorio,
Apicella, San Giovanni inkl. Weinprobe

- 5 mehrgdngige Abendmends in ausgesuchten Restaurants und Osterien

- taglicher Begleitbus (ab/bis Villa Rizzo) inkl. aller Parkgebiihren

- Schifffahrt Uber den Golf von Salerno nach Amalfi

- gefiihrte Rundgédnge durch Pompeji, Salerno und Neapel inkl. Eintritte

- gefuhrte Rundgange in einer Feigenmanufaktur sowie auf einer Biiffelfarm

- Stadtbesuche u.a. in Vietri sul Mare und Castellabate

- versierte, deutschsprachige Reiseleitung wahrend der gesamten Reise

- 1 Reiselektire (pro Zimmer) zur personlichen Einstimmung auf die Weinreise

- lokale Tourismusabgabe

PREISE:
1430 € pro Person im Doppelzimmer
1525 € pro Person im Einzelzimmer

(JenussMAGAZIN 4/2023
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MUSEUMSUFER
; CARD

1JAHR
89€

MUSEUMSUFER
TICKET

2 TAGE
21€

Mehr Informationen auf
museumsufer.de

MUSEUMS
UFER

—_—

| Bettenzellekens

-

FUR ALLE, DIE
MEHR WOLLEN

Wir bieten als grofStes Bettenfachgeschdift
im Rhein-Main-Gebiet eine erstklassige
Auswabhl in allen Bereichen des Schlafs.

J 069/420000-0

www.betten-zellekens.de
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TERMIN SEITE

Die groBe Gewdlrzschule - Gewlrzmanufaktur roots

26.01.24 18

Surf and Turf 30.10.23 13 History of Gin - Tasting 26.01.24 38
Orient-Express 01.11.23 30 Wein & Sushi 26.01.24 36
Die feine bretonische Fischkiiche 0211.23 29 Wild auf Wild 26.01.24 12
Die groBe GewdUrzschule - GewUlrzmanufaktur roots 03.11.23 18 Zauberhafte Weine des Piemont 27.01.24 39
Kochen fur Kerle 03.11.23 22 Das glaserne Buffet - Winter-Edition 27.01.24 18
Wild auf Wild 03.11.23 12 Ein Abend mit Uwe Weber 27.01.24 9
Kostliches Seafood 04.11.23 13 Mediterraner Schmorgenuss 27.01.24 29
Modern Sushi 04.11.23 31 Chinese new year celebration Food 28.01.24 31
Platzchen backen mit Olivendl 04.11.23 19 Das kleine 1 x 1 der Kich 28.01.24 26
Pralinen Workshop 04.11.23 43 Pralinen Workshop 28.01.24 43
Aromatisches Doppel - Food & Whisky 0711.23 21 The Sakai Experience Reloaded 28.01.24 n
Osterreichs Rotweine 10.11.23 37 Royale Classique - Klassiker fur die Ewigkeit 29.01.24 n
Griechischer Abend 12.11.23 29 Fleisch Basics 31.01.24 26
Der Profi-Barista 18.11.23 19 Alles Hummer 01.02.24 13
Erstklassig kochen mit besonderen GewdUlrzen 18.11.23 18 Die besten Klassiker Frankreichs 01.02.24 30
Ladies’ Night 18.11.23 22 Furstlich Kochen - Genusswochenende im Schlosshotel Gedern 02.02.24 44
Afrika, Afrika! 19.11.23 31 Orient-Express 02.02.24 30
Gans ganz deluxe 19.11.23 17 Cupcake Secrets 03.02.24 43
Europas exotische Rebsorten 24.11.23 37 Das perfekte Wiener Schnitzel 04.02.24 21
Wer hatte das gedacht? 24.11.23 40 Die lange Nacht der Pfannkuchen 04.02.24 22
Brot backen leicht gemacht 25.11.23 42 Fantastisches Burgund 07.02.24 n
Das glaserne Buffet - Winter-Edition 2511.23 18 Kase und Olivendl - die perfekte Kombination 10.02.24 19
Das perfekte Wiener Schnitzel 2511.23 21 Modern Sushi 11.02.24 31
Ein Abend mit Uwe Weber 2511.23 9 Das Genussakademie-Valentinstagsdinner 14.02.24 19
Die besten Klassiker Frankreichs 26.11.23 30 Erstklassig kochen mit besonderen GewdUrzen 15.02.24 18
Perfekte Torten 26.11.23 43 Rotweine der iberischen Halbinsel 16.02.24 37
Wein & Sushi 26.11.23 36 Die Geheimnisse der Baristas 17.02.24 19
Special Edition - das Whisky Tasting 01.12.23 35 Fusion Men( - rund um den Gickel 17.02.24 17
Benelux Gin Tasting 01.12.23 38 Wein & BBQ - Winterzauber 17.02.24 37
Fantastisches Burgund 02.12.23 n Perfekte Torten 18.02.24 43
Giro d’ltalia: Der Weintrip durch Italien! 02.12.23 38 Wein & Kése - ein harmonisches Duett 18.02.24 36
Mediterraner Veggie-Traum 02.12.23 29 Absolute Beginners - 1: Pasta & Saucen 19.02.24 27
Runde Sache - der Knédelkochkurs 02.12.23 21 Aromatisches Doppel - Food & Whisky 20.02.24 21
Schalen- und Krustentiere 02.12.23 13 Surf and Turf 21.02.24 13
Wein & BBQ - Winterzauber 02.12.23 37 Ladies’ Night 22.02.24 22
Gans ganz deluxe 03.12.23 17 Britannia Gin - Tasting 23.02.24 38
In der Weihnachtsbéackerei 03.12.23 19 Kostliches Seafood 23.02.24 13
Weihnachten 2023: Gans oder Ente! 03.12.23 17 Tour d'Europe - Weine & Speisen in Europa 23.02.24 38
Champagner - Die Robert-Parker-Auslese 08.12.23 35 Italian Fine Dininig 24.02.24 n
Wein & Schokolade 08.12.23 36 The Sakai Experience Reloaded 25.02.24 n
Runde Sache - der Knédelkochkurs 10.12.23 21 Absolute Beginners - 2: Fisch 26.02.24 27
Wein & Kése - ein harmonisches Duett 10.12.23 36 Bordeaux - der Mafstab 01.03.24 39
Cupcake Secrets 16.12.23 43 Furstlich Kochen - Genusswochenende im Schlosshotel Gedern 01.03.24 44
Die Geheimnisse der Baristas 16.12.23 19 Perlender Luxus - das Champagnertasting! 01.03.24 40
Fusion Meni - rund um den Gickel 16.12.23 17 Crémant, Prosecco, Cava oder Champagner? 02.03.24 40
Silvester 2023: Luxus pur! Showcooking 31.12.23 14 Griechischer Abend 02.03.24 29
Champagner - Die Robert-Parker-Auslese 12.01.24 35 Absolute Beginners - 3: Fleisch 04.03.24 27
Griechischer Abend 12.01.24 29 Feinstes Fleisch 07.03.24 n
Die klassische libanesische Klche 13.01.24 31 Special Edition - das Whisky Tasting 08.03.24 35
Feinstes Fleisch 14.01.24 n Asia meets Austria 09.03.24 12
Mediterraner Veggie-Traum 14.01.24 29 Pralinen Workshop 10.03.24 43
Die feine bretonische Fischktche 17.01.24 29 Absolute Beginners - 4: Geflugel 1.03.24 27
Die lange Nacht der Pfannkuchen 18.01.24 22 Schalen- und Krustentiere 14.03.24 13
Kochen fur Kerle 19.01.24 22 Der Saucenprofi 15.03.24 21
Levante 19.01.24 19 Die klassische libanesische Kiche 15.03.24 31
Asia meets Austria 20.01.24 12 Rhéne 15.03.24 39
Brot backen leicht gemacht 20.01.24 42 Burgund, Weine der Spitzenklasse? 16.03.24 39
In funf Gangen um die Welt 20.01.24 30 Mediterraner Schmorgenuss 16.03.24 29
Italian Fine Dininig 20.01.24 n Absolute Beginners - Mein erstes MenU 18.03.24 27
Osterreichs siBe Kracher 20.01.24 43 Genief' dich fit! 21.03.24 18
Pasta, Gnocchi & Co. 21.01.24 30 Die besten Schmankerl aus Tirol 22.03.24 30
Perfekte Torten 21.01.24 43 Heimat Gin - Tasting 22.03.24 38
Das grof3e Burgerbegehren 24.01.24 21 Italian Fine Dininig 23.03.24 n
Der Saucenprofi 25.01.24 21 Osterreichs stiBe Kracher 23.03.24 43
Genief' dich fit! 25.01.24 18 Afrika, Afrikal 24.03.24 31
Die besten Schmankerl aus Tirol 26.01.24 30 The Sakai Experience Reloaded 24.03.24 n
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von Fisch und Meeresfriichten

o LASSEN SIE SICH BEGEISTERN

von Vielfalt und Qualitat

Jeden Monat neue und spannende

= KULINARISCHE FOKUSTHEMEN

Von Alge bis Zander,
o= WIR BERATEN SIE GERNE!

Alles zu unserem Jahresmotto Erleben Sie vielfaltige Kulinarik bei
und den monatlichen Highlights! unseren Genussveranstaltungen.
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