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Mein Leben, mein Tempo,
meine Frankfurter Sparkasse

»Privat und im Job bin ich immerin Aktion. Die gleiche Motivation erwarte
ich nicht nur von meinen Mitarbeitern, sondern auch von meinem Berater.“
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Editorial

Aus dem Vollen schopfen

Liebe Genieperinnen und Geniefer,

nach dem voéllig unnétig harten Winter 2012/13 wurden wir diesmal von
fiesem Frost und Schnee verschont - und jetzt kommt auch noch der
Frithling so frith wie selten zuvor. Da hélt der Geniefler das Kochbesteck
bereit, um Bérlauch & Co. in Topf oder Pfanne zu stecken, und das
Team der Genussakademie hat sich anstecken und sommerliche
Kursideen sprieflen lassen.

So steht das Thema Grillen ganz oben auf der Agenda, diesmal mit
einem faszinierend abwechslungsreichen Programm von Spicy
BBQ tiber Mix & Grill bis zu Oriental Barbecue oder Fine Food on Fire.
Auflerdem steigt bereits im Mai das grofe BBQ-Festival im Ehren-
hof des Frankfurter Hofs gemeinsam mit Patrick Bittner und dem
Kiichenchef der Genussakademie! Ein weiteres grofles Event ist
die WM in Brasilien - auch in der Genussakademie: Zwei Teams
treten an den Kochstationen gegeneinander an und kochen die
jeweilige Landeskiiche der Kontrahenten auf dem Fufiballplatz,
um anschlieflend gemeinsam das Spiel zu schauen und die
Ergebnisse zu verkosten — WM-Kochen kénnen Sie bei drei kulina-
risch spannenden Paarungen!

Das grofite Highlight des Sommers ist allerdings der Besuch des bekann-
testen Kiichenchefs der Republik: Johann Lafer kommt in die Genussa-
kademie und kocht im Rahmen eines einmaligen Charity-Events fiir Human
Rights Watch. Die Redaktion hat Sternekoch Ludger Helbig in seiner neuen
Auberge de Temple einen Besuch abgestattet und ihm bei der Gelegenheit
gleich ein paar Termine fiir wirklich faszinierende Genusswochenenden
abgerungen. Zudem waren wir fiir Sie in Amsterdam, haben auch abseits
der bekannten Pfade kulinarisch spannende Adressen gefunden und im
Rheingauer Weingut Mohr viel mehr als nur Riesling verkostet.

Sommerzeit ist Urlaubszeit, und damit die Appetit macht, bringen wir
aufregende Landeskiichen in die Kochstudios der Genussakademie. So
konnen Sie jetzt die neue israelische Kiiche kennen und kochen lernen,
Slim Khanchouch bittet ab sofort zum Caribbean Dream, mit Simply Sushi ist
wieder ein klassischer Sushi-Kurs im Programm, Souad Youssafi prasen-
tiert 1001 Kdstlichkeiten aus Marokko, Saynur Sonkaya-Neher sagt ,,Koch dich
tiirkisch", und jetzt gibt es ihn wieder: DEN Pizzakurs!
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Magazin

FRANKURT GEHT AUS 2014!

Was tut sich
In den Top Ten?

Die Tester von FRANKFURT GEHT AUS! und RHEIN-MAIN GEHT AUS! sind das ganze Jahr
uber im Einsatz. Welche Restaurants sich Feinschmecker aktuell unbedingt einmal
auf die Agenda setzen sollten und welche Themen die regionale Gastronomieszene

bewegen, lesen Sie hier.
Text: Florian Fix

nter den besten Kéchen der Region
U scheint die Wanderlust ausgebro-

chen zu sein: Gleich zwei Zwei-Ster-
ne-Koche der Region schniiren ihr Beu-
telchen und verlassen ihre Wirkungsstitte
im Laufe des Jahres. Dabei weif§ Christoph
Rainer von der Villa Rothschild in Kénig-
stein noch gar nicht, wohin die Reise
geht: Er mochte erst einmal eine kreative
Pause einlegen und mehr Zeit mit seiner
Familie verbringen. Den Chefkochloffel
legt er vertrauensvoll in die Hénde seines
bisherigen Sous-Chefs Christian Eckhardt,
von dem er sagt: ,,Christian verfiigt iiber
Leidenschaft und Kreativitat und wird
unsere Géste mit seiner eigenen Hand-

André Groffeld

schrift Schritt fiir Schritt weiterhin tiber-
zeugen. Da bin ich mir hundertprozentig
sicher.” Der 32-jahrige Eckhardt arbeitete
unter anderem unter Dreisternekoch
Claus-Peter Lumpp im Restaurant Bareiss
in Baiersbronn und in Sven Elverfelds
Aqua in Wolfsburg. Die Villa Rothschild
mochte er zundchst mit dem bekannten
kulinarischen Konzept weiterfithren.
Etwas anders sieht es bei Matthias
Schmidt von der Villa Merton aus: Insider

Mondnacht

wussten schon ldnger, dass die innova-
tiven Ideen des Kochs im eher konser-
vativen Umfeld des Unions Club, dem
die Villa in Bockenheim gehort, nicht
immer fir Begeisterungsstiirme sorg-
ten. Schmidts Kreationen aus Wurzeln,
Blattern, Tannennadeln oder Blumen
entsprechen héufig nicht géngigen
Geschmacksgewohnheiten, sind manch-
mal gar anstrengend zu probieren - und
fir manchen Geschmack eben auch nicht
geeignet. Jetzt wurde folgerichtig die

Willie James

Trennung vollzogen und die Suche nach
einer neuen Location im Raum Frankfurt
lauft auf Hochtouren. Bis zum Ende des

Sommers soll der neue Standort verkiin-
det, Er6ffnung schliefllich 2015 gefeiert
werden.

Schmidts Nachfolger in Bockenheim
steht indes schon fest: André Gropfeld wird
in der Villa Merton ab 1. Januar 2015
den Herd tibernehmen und kiindigt
schon mal an, zusitzlich zum regularen
Restaurantbetrieb auch ein Bistro zu
eroffnen. Grofdfeld, dessen Restaurant in
Friedberg-Dorheim seit Jahren mit einem
Michelin-Stern ausgezeichnet wird, gehort

£

Maxie Eisen

zu den besten Kochen der Region.

Doch auch bei den anderen Top-Ko-
chen gibt es viel Bewegung - zumindest,
was die Rangfolge in den Top 10 der
exklusiven Restaurants in FRANKFURT
GEHT AUS! betrifft. Patrick Bittner im
Restaurant Francais @) dreht mal wie-
der richtig auf und macht mit frischen
Ideen zwei Plitze gut: Rang vier fiir den
hiinenhaften Kiichenchef! Absteiger der
Stunde ist das Seven Swans €}, was jedoch
weniger an schlechten Leistungen der
Kiiche liegt, dafiir hakt es bisweilen in den
Bereichen Service und Restaurantleitung,
was einem entspannten Dinner im Wege

Fotos: Dirk Ostermeier, Mondnacht, Maxie Eisen, Café Restaurant Rosemarin, Le Brasserie Alexandre, Florian Fix
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stehen konnte. Nunmehr nur Platz 10 fiir
das Restaurant am Mainufer.

Davon spricht die Szene

Welche Restaurants zu den gerade am
heiflesten gehandelten der Stadt geho-
ren, kann man in den Top 10 Eat & Meet
nachlesen. Hier herrscht stets Dynamik,
und auch in diesem Quartal dringen
gleich vier Neueinsteiger auf eine Platzie-
rung. Ganz am Ende der Liste auf Rang
10 richtet sich das Mondnacht € ein, das
zu Anfang des Jahres am Merianplatz im
Nordend eroffnet hat: Cooles Interieur,
legere Kiiche und ein entspanntes Team
sorgen hier fiir gute Stimmung und ein
volles Haus. Auf Platz 6 der neue Laden
von Dennis Smith: Mit dem Willie James €)

Naiv

mochte der DJ und Clubbetreiber an sei-
nen Vater erinnern, deshalb werden hier
nur Platten aus dessen Sammlung gespielt,
auf der Karte finden sich diverse Lieb-
lingsgerichte des Papas. Eine Besonderheit
sind auch die langen Offnungszeiten: Wer
mochte, kann morgens mit einem selbst
zusammengestellten Frithstiick anfangen
und den Tag spit in der Nacht mit Cock-
tails und Snacks ausklingen lassen - dafiir
gibt’s gleichzeitig Platz 1 in den Top 5
Essen nach Mitternacht!

Auf Platz 2 von Eat & Meet findet
sich ein neues Lokal, das es in Rekord-
zeit nicht nur in Deutschland zu einem
enormen Bekanntheitsgrad gebracht hat.
Das jiidisch-amerikanische Restaurant
Maxie Eisen € ist sogar einer der Griinde,
warum die New York Times ihren Lesern
empfiehlt, ihren Urlaub doch mal in
Frankfurt zu verbringen. Hausspezialitit
ist hier Pastrami, speziell gewtirztes und
gerduchertes Fleisch.

Noch ein kleines bisschen besser
allerdings hat es den Testern im neuen
Restaurant Naiv € ) am Fischerplitz-

GenussMAGAZIN 2/2014

0Ojo de Agua

chen gefallen: Das neue Restaurant der
ehemaligen Betreiber des Echt auf der
Berger Strafle sieht mit seiner Einrichtung
aus Beton und Holz nicht nur cool aus,
sondern liefert zu jeder Tageszeit Bestleis-
tungen ab, ob samstags und sonntags zum
Frithstick oder tdglich zum Lunch oder
Dinner. Eine Besonderheit des Konzepts
ist die klare Bekenntnis zu handgemach-
tem Craft Beer von kleinen Brauereien.
An dieser Stelle auch noch ein
heifSer Tipp fiir Fleischliebhaber: In der
Hochstraf3e lddt seit kurzem Yello-Mu-
siker Dieter Meier im 0jo de Aqua ) zu
Roastbeef, Brot und Wein ein. Sowohl
die Weine als auch die Rinder stammen
von Meiers 20000 Hektar grofien Farm
in Argentinien; im Restaurant wird das
biozertifizierte Fleisch per Niedertempera-
turgaren zubereitet, was es besonders zart
und aromatisch macht - und ihm Platz 2
unter den Steakhdusern einbringt.

Neue Adressen fiir Weltenbummler

Weil sich das Restaurant Max on One im
Jumeirah-Hotel mit seinem neuen Kiichen-
chef Marc Schulz von der 6sterreichischen
Ausrichtung der Kiiche verabschiedet hat,

Café-Restaurant Rosmarin

muss die entsprechende Top 5 kiinftig ohne
es auskommen. Dafiir gibt es mit dem
Café-Restaurant Rosmarin € ) im Kleinen
Biergrund in Offenbach einen spannenden

Magazin

Neueinsteiger auf Platz 3 unter den Oster-
reichern. Gefiithrt wird das neue Lokal aber
nicht etwa von einem Alpenlander — Chef
Mohamed El Amir stammt aus dem agyp-
tischen Hurghada, wo er im Hotel seines
Vaters schon in jungen Jahren das eine
oder andere Wiener Schnitzel brutzelte.
Die Ausbildung zum Koch absolvierte er
dann aber in Wien, und mittlerweile kann
er sich souverdn mit den besten Osterrei-
chischen Kochen der Stadt messen. Als
echtes Halal-Restaurant werden im Rosma-
rin iibrigens weder Schweinefleisch noch
Alkohol serviert. Die Giste sind aber dazu
eingeladen, ihren eigenen Wein mitzubrin-
gen, ein Korkgeld wird nicht fillig.

In Wiesbaden, wo es schon viele aus-
gezeichnete franzosische Restaurants gibt,
hat nun noch ein weiteres eréffnet: In der
Brasserie Alexandre € ) auf der Rheinstrafie
werden authentische Spezialititen serviert,
dazu kommen Specials wie zum Beispiel
die Hummerwochen.

Koryano

Zuriick nach Frankfurt, wo in
Eschersheim ein interessantes asiatisches
Konzept er6ffnet hat: Im Vereinslokal des
Turnvereins direkt am S-Bahnhof mochte
die koreanische Familie Yoo kulinarisch
zwischen ihrer Heimat und Deutschland
vermitteln. Auf der Karte finden sich
deshalb nicht nur traditionelle koreanische
Gerichte, sondern auch Fusion-Food wie
Teriyaki-Schnitzel oder asiatische Dampf-
nudeln mit Roter Griitze. Die Spezialitat
der Yoos heif3t Korean Fried Chicken und
wird mit verschiedenen wiirzigen Saucen
serviert. Platz zwei fur das Koryano O auf
der Top 5 der koreanischen Restaurants!

Alle neuen Restaurants und alle neuen
Platzierungen finden Sie wie immer in
Thren Smartphone-Apps von FRANKFURT
GEHT AUS! und RHEIN-MAIN GEHT
AUS!, die ptinktlich zum Beginn des neuen
Quartals Anfang April aktualisiert werden.
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Schon im Klingenberger Alten Rentamt stand er fiir spannende Gewiirzkiiche mit Stern -
nach seinem Wechsel an den Herd der neuen Auberge de Temple riickt Helbig jetzt in den Fokus

der Frankfurter Geniefer.

Text: Bastian Fiebig, Fotos: Dirk Ostermeier

an konnte angesichts des Charakterkopfes Helbig durch-
M aus einen lyrischen Zusammenhang zu seinem Geburts-
ort erdichten. Schliefilich ist Elspe im Sauerland Spielort
der beliebten Karl-May-Festspiele, und Helbigs so anregende
wie fantasievolle Gewiirzkiiche versetzt den einen oder anderen
schon mal zumindest am Gaumen in fremde Lander, doch
seine Ausbildung genoss der junge Ludger ganz bodenstindig
bei Hans Buckmann in Oedingen. Kein Zuckerschlecken, doch
nachdem er den Schlemmeratlas aus dem elterlichen Regal
gezogen hatte, war klar, dass sein Leben nach der Schule a) an
einem Herd und b) bitteschon in der gehobenen Gastronomie
stattzufinden habe. Gesagt, getan: Ungezéhlte Bewerbungen an
grofe Hauser wurden verfasst, die Zukunft in rosigen Farben
gemalt — aber in leichter Abwandlung einer Zeile aus dem
Schaffen eines bekannten deutschen Séngers lasst sich zitieren:
Kein Schwein rief ihn an. Andere lassen hier bereits den Kopf
héangen, doch Helbig nahm sein Herz in die Hand und wandte

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

sich auf dem Riickweg von einem erfolglosen Vorstellungsge-
sprach direkt an Ingo Holland im Klingenberger Winzerstiib-
chen. Gliick gehabt, und das gleich mehrfach: Holland erkannte
sofort, welches Potenzial in diesem jungen Nachwuchskoch
schlummerte, bot ihm die Stelle als Commis an, die Helbig
natiirlich sofort annahm, und zudem erwartete Helbig hier ein
weiterer, vielleicht entscheidender Baustein zu seinem Lebens-
gliick - seine Frau Nicole, mit der er bis heute gemeinsam lebt
und arbeitet.

Reisejahre

Doch ein Koch muss auf Reisen gehen, in Helbigs Fall steil
nach oben zu Hans Stefan Steinheuer nach Bad Neuenahr, wo
er als Chef Patissier fiir die siifien Traume der Géste zustin-
dig war. Anschlieflend ging es in den Stiden der Republik: Im
Miinchner Hotel Konigshof stand er bereits als Sous Chef am
Herd, weiter ging es dann zu Christian Jiirgens in den Marstall

JI!A‘
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und dann nach Pfronten ins Alpenhotel Krone. Doch der Kon-
takt zu ,,Gewlirzpapst“ Ingo Holland brach nie ab, und so rief
das Alte Rentamt Helbig ein zweites Mal - diesmal allerdings
als Sous Chef. Wahrend dieser Zeit lernte er nicht nur zahl-
reiche aromatische Geheimnisse — schliefilich gilt Ingo Holland
nicht umsonst als absolute Kapazitit in Sachen Gewiirze und
gehort mit seinem florierenden ,,Gewiirzamt® zu den interes-
santesten deutschen Einkaufsadressen - sondern entwickelte
zusehends seinen eigenen Stil, den er anschliefSend im Lauter-
bacher Ringhotel Schubert behutsam weiterentwickelte und
schliefSlich nach der Ubernahme des Alten Rentamts konkret
auf den Punkt brachte. Lohn war der unverziiglich bestatigte
Michelin-Stern, Platz eins in der regionalen Liste von RHEIN-
MAIN GEHT AUS!, zahlreiche weitere Auszeichnungen
bekannter Restaurantfithrer und natiirlich eine begeisterte
Gasteschar, die sich gliicklich schitzen konnte, das Werk von
Ingo Holland nicht nur fortgesetzt, sondern auf solch elegante
Art und Weise weiterentwickelt zu finden.

Auf den Berg

Giste sind immer ein Segen - manchmal konnen sie sogar
die Richtung fest geplanter Lebenswege schlagartig dandern. Als
Helbig gerade mit dem Gedanken spielte, sich noch fester mit
dem Alten Rentamt zu verbinden, trat ein solcher auf den Plan.
Sein Name: de Temple. Sein Plan: ein kleines Boutiquehotel mit
hervorragendem Restaurant und viel Platz fiir Kunst und Kiinst-
ler im kleinen Ort Johannesberg oberhalb von Aschaffenburg.
Hier stand zuvor mit Friedel Meier iiber 30 Jahre lang ein echter
Individualist am Herd, der im Jahr 2012 jedoch allméhlich
daran denken musste, in den Ruhestand zu gehen. De Temple
war sein Stammgast und fand im romantischen Anwesen den
idealen Platz, um seinen Traum zu verwirklichen. Als weitgerei-
ster Inhaber einer weltweit agierenden Firma hatte de Temple
bis dahin vermutlich mehr Zeit in Hotelzimmern als in seinen

Hier werden Geheimnisse verraten: Helbigs Kochschule

eigenen vier Winden verbracht und somit eine ganz konkrete
Vorstellung vom idealen Hotel. Dazu gehorte selbstverstand-
lich ein entsprechend ambitioniertes Restaurant. Ohne viel
Schnickschnack, aber mit jenem kulturellen Atem, der perfekten
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Besuch beim Kiichenchef

Ist die nicht schon? Helbig, Euler und ihre Forelle

Genuss ermoglicht. Wihrend Meier also dazu iiberging, nur
noch ab und an in den Kiichen seiner Giste zu kochen, ging es
im ehemaligen Hotel zur Sonne hoch her. Das komplette Haus
wurde quasi auf den Kopf gestellt, eine neue, gerdumige Kiiche
installiert, der frithere Restaurantbereich zum ,Gasthaus“ und
die weiter nach hinten liegenden Zimmer zum Fine-Dining-
Restaurant ausgebaut. Parallel ging es an die Zimmer, jedes in
einer anderen Farbe, mit gerdumigem Bad und eines sogar mit
eigener Sauna. Die Sonne wurde zur Auberge de Temple.

Die Kunst des Geniefens

Ein weiterer Pluspunkt bei diesem Projekt: De Temple
ist passionierter Kunstsammler, und an den Wanden seiner
Auberge konnte er nun endlich viele Werke zeigen, die bisher
in seinem Archiv schlummerten. Das sorgt heute nicht nur fiir
gute Atmosphire, sondern ergénzt den kulinarischen Genuss
um eine wichtige Komponente, macht ihn eigentlich erst voll-
kommen. So gibt es keine Wand im Haus, an der es nicht etwas
zu bestaunen gibt. Das einzige, was in diesem ambitionierten
Plan seinerzeit noch fehlte, war der passende Kiichenchef. Ein
Koch wie ein Kiinstler, der Tradition mit dem richtigen Gespiir
fiir Avantgarde erginzen kann. Ein Gastgeber ohne grofle
Geste, sondern mit dem richtigen Feinsinn fiir die besonderen
Momente, die de Temple hier erschaffen wollte. Ein Helbig eben.
Und der sagte nach kurzer Bedenkzeit und langen Gespriachen
mit seiner Frau zu, denn die Argumente fiir einen Wechsel
waren einfach unwiderstehlich. Neben der auflergew6hnlich
schonen Lage direkt gegeniiber der barocken Kirche von Johan-
nesberg wiegt auch die Nahe zur Mainmetropole schwer. Von
Frankfurt aus ist der sportliche Autofahrer in knapp 30 Minuten
hier, gemiitliche Gemiiter brauchen héchstens 45 Minuten,
und die Anfahrt iiber Horstein ermoglicht auch noch wun-
derschone Blicke tiber Streuobstwiesen und Walder, wihrend
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Besuch beim Kiichenchef

Vollkommener Luxus in sechs individuellen Zimmern

man vom gerade mal vier Kilometer entfernten Aschaffenburg
aus die Auberge in kiirzester Zeit erreicht. Direkt hinter dem
Haus erreicht man nach ein paar Hiausern den Wald, davor
gibt es Wanderwege tiber Wiesen mit Blick ins Tal und abends
kann man dann vollig ins Ambiente dieses auflergewohnlichen
Hauses eintauchen.

Klassische Moderne

Fiir Helbig bedeutete diese Entwicklung ein stiirmisches
Jahr 2013: Die Kiiche und das Restaurant wurden knapp vor
dem Besuch der Restauranttester der wichtigsten Gourmetfiih-
rer fertig, und was solche Auszeichnungen fiir einen Kiichen-
chef bedeuten, muss an dieser Stelle nicht vertieft werden. Umso
beeindruckender die Tatsache, dass Helbig sofort den ersten
Michelin-Stern verliehen bekam, Platz eins der Regionalliste in
RHEIN-MAIN GEHT AUS! 2014 erstiirmte und auch von den
anderen Restaurantfiihrern ausgezeichnete Noten bekam. Die
entsprechende Reaktion des Publikums blieb nicht aus, und so
hatte der sympathische Kiichenchef gleich alle Hande voll zu
tun, wihrend die Bauarbeiten auf dem Geldnde immer noch
fortschreiten. Die Zimmer sind unterdessen bezugsfertig, und
ein weiteres Highlight steht unmittelbar vor der Fertigstellung:
Helbigs eigene kleine Kochschule, in der er auch die Géste
der Genussakademie begriifien und sein kulinarisches Wissen
weitergeben wird. Von hier aus geht es direkt ins Freie, wo
gerade ein kleiner Kréutergarten angelegt wird — so sieht wohl
das Paradies fiir kreative Koche aus. Der erste Blick auf Helbigs
Karte vermittelt zundchst den Eindruck, als hétte man es mit
franzosischer Hochkiiche zu tun. Und dieser Eindruck tauscht
nicht, doch er ist nicht komplett. So gesellt sich zum Schaum-
stippchen von Le-Puy-Linsen-Harissa, wird die Fjord-Forelle
mit Miso und schwarzer Knoblauchcreme verfeinert, und wie
virtuos der Kiichenchef beim ,,Feintuning® seiner Gerichte
arbeitet, kann man nicht schreiben - das muss man erleben. Fiir
die passende Weinbegleitung sorgt Helbigs Frau Nicole, deren
brandneuer, wunderschoner Weinkeller neben zahlreichen
europdischen Klassikern auch interessante Trouvaillen enthilt,
fiir die mancher Weinfreund schon angerufen haben soll, um

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

diese kduflich zu erwerben. Keine Chance, die gibt es nur in der
Auberge und die ist wirklich der richtige Platz, um beispiels-
weise grofie Weine der Domaine Trimbach aus Top-Jahrgingen
zu genieflen.

Frisch und schnell

Sternekiiche ist neben hervorragendem Handwerk vor allem
auf gute Produkte angewiesen, und hier braucht es eigentlich
keine normalen Héndler, sondern vielmehr Vertrauensleute,
die genau verstehen, was ein Koch benotigt, der zu den Sternen
aufbrechen mochte. Wer kénnte da besser sein als ein ehema-
liger Koch, der selbst bei den Besten am Herd gestanden hat?
Grischa Euler war zu den grofen Zeiten der Schweizer Stuben
Teil des Kiichenteams, bevor es ihn zu Varin nach Fuchsstadt
verschlug. Den Griinder der Importfirma Monsieur Varin zog
es vor langen Jahren aus amourdsem Grunde in den kleinen Ort
in der Nahe von Wiirzburg, doch wie konnte er seine Reisen zur
Herzensdame finanzieren? Indem er Austern mitbrachte und
diese gewinnbringend weiterverkaufte! Der Rest ist Geschichte,
M. Varin sitzt unterdessen an der himmlischen Tafel, und seine
Nachfolger beliefern hauptsichlich die Miinchner Spitzengastro-
nomie mit Fisch und Gefliigel von atemberaubender Qualitit.
Da ist Helbig im bayrischen Norden fast ein Ausreifler, doch der
mochte keinesfalls auf Fisch von kleinen Booten verzichten, der
hochstens 48 Stunden an Land verbracht hat, bevor er in seiner
Pfanne landet. Euler hat aber auch gute Kontakte zu regionalen
Erzeugern, die ihm etwa taufrische Forellen liefern, doch der
Schwerpunkt liegt auf dem Heimatland des guten Geschmacks,
und so stammt neben Meeresfriichten oder Téubchen auch der
Rohmilchkdseteller hier von Varin.

Genussvolle Zukunft

Grof3e Plane braucht Helbig nicht, denn in der Auberge
de Temple mit ihren wechselnden Ausstellungen und ihrem
interessanten Publikum ergeben sich die spannenden Facet-
ten und Projekte fast von selbst. Die Ndhe zur Mainmetropole
hat sich herumgesprochen, und mit steigenden Temperaturen
diirfte auch die Zahl derjenigen Geniefler zunehmen, die in
der Auberge de Temple die perfekte Sehnsuchtsdestination
erkennen. Da heifit es schnell sein, und so konnte die Genus-
sakademie rechtzeitig vor dem Ansturm der Géste ein paar
Genusswochenenden reservieren, an denen Helbig eine kleine
Schar von Gisten in einem Kochkurs auf Sterneniveau in seine
aromatische Kochkunst einweisen wird — natiirlich mit anschlie-
Bendem gemeinsamen Abendessen im Gasthaus und einer
Ubernachtung in einem der traumhaft schénen Zimmer!

GENUSSWEEKENDS IN DER AUBERGE DE TEMPLE

Hauptstrape 2, 63867 Johannesberg, Tel. 06021 4548300,
www.auberge-de-temple.de

TERMINE:

Fr, 11.07.14, 14.00 Uhr bis Sa, 12.07.14, 11.00 Uhr
Sa, 20.09.14, 14.00 Uhr bis So, 21.09.14, 11.00 Uhr

ORT: Auberge de Temple
KOSTEN: 199 € | 189 € mit Genuss-Card

LEISTUNGEN: Eine Ubernachtung im DZ/Friihstiick, Sternekochkurs mit Drei-
Gange-Mend, inkl. Getrdnke (Wein, Wasser, Softgetrdnke, Kaffee)
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KULINARISCHE BETRIEBSANLEITUNG

Gebratene Spessart-Lachsforelle mit
schwarzem Knoblauchpiiree, Bohnencréme
und Vinschgauer-Chips

von Ludger Helbig

Zutaten fiir 4 Personen

Schwarzes Knoblauchpiiree

3 Schalotten

50 g schwarzer, fermentierter Knoblauch
2 cl weiPer Portwein

2 cl Madeira

20 g kalte Butterwiirfel

2 cl Olivendl

Salz, Pfeffer, Zucker

Bohnencréme

200 g Keniabohnen

50 g Blattspinat

1 ¢l Olivendl

20 g kalte Butter

1 Spritzer weifer Balsamicoessig

4 Lachsforellenfilets a 130 ¢

Shisokresse zum Ausgarnieren

8 hauchdiinn geschnittene Scheiben Vinschgauer
(bei 50 Grad 1 Stunde im Ofen trocknen)

Zubereitung

Die Schalotten fein wiirfeln und in etwas Olivendl anschwitzen.
Den schwarzen Knoblauch dazugeben, mit Portwein und Madeira
abldschen und auf die Hélfte einreduzieren.

Die Reduktion mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschme-
cken, anschliepend in einem Mixer fein pirieren und durch ein
feines Haarsieb streichen. Nun erwdrmen und mit kalter Butter
binden.

Die Keniabohnen und den Blattspinat in reichlich Salzwasser weich
blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Mixen, durch ein Sieb
streichen und mit weifem Balsamico, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Mit Olivendl und kalter Butter montieren.

Das Lachsforellenfilet bei mittlerer Hitze in einer Pfanne glasig ga-
ren. Auf schwarzem Knoblauchpiiree anrichten, mit Bohnencréme

angiepen und anschliefend mit Vinschgauer-Chip und Shisokresse
garnieren.
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Thomas Haus

Ganz(heitlich) einkaufen

Die Tatsache, dass man im Verkauf aus Griinden der Bequemlichkeit
auch bei Bio-Produkten versucht, es dem Kunden so einfach wie mdglich
zu machen, fiihrt bei einigen Lebensmitteln zu kuriosen Problemen -
beispielsweise bei Hiihnchen. Zundchst ein paar Fakten: In der konventi-
onellen ,,Produktion” werden pro Tag 200 000 Hiihner geschlachtet. Seit
der Einfiihrung der heute iiblichen Turbomast sanken die Kosten fiir ein
Brathdhnchen innerhalb der letzten 50 Jahre um 1 Euro - trotz Inflation
und Umstellung auf die neue EU-Wahrung! Vor 20 Jahren kamen noch

75 Prozent des hierzulande verkauften Gefliigels komplett in den Handel.
Heute werden selbst von den Biohdfen bis zu 85 Prozent der Tiere
zerlegt und kommen als Einzelteile ins Kiihlregal. Die Kunden wiinschen
sich leicht zu verarbeitende Hiihnerbriiste und -filets, es gibt jedoch
kaum noch Nachfrage nach Keulen und Fliigeln oder Innereien wie Herz
und Leber. Die Brust macht bei einem Huhn ungefdhr 23 Prozent des
Gewichtes aus, die Keulen 33 Prozent, die Fliigel 12 Prozent und fast
ein Drittel des Schlachtgewichts fallt auf die Karkasse mit 32 Prozent.
Was bedeutet, dass nur ein Viertel des Schlachtgewichts tatsachlich
zum direkten Verzehr in deutschen Haushalten gefragt ist. Was iibrig
bleibt, wird zu Hundefutter oder Fertiggerichten weiterverarbeitet oder
sogar tiefgefroren nach Afrika geschickt, wo es auf Strapenmarkten fiir
kleines Geld verkauft wird und die regionale Gefliigelwirtschaft in den
Ruin treibt.

Doch was ldsst sich nicht alles aus Innereien, Keulen oder Karkassen
zaubern?! Zum Beispiel eine Variation zum klassischen Wiener Salon-
Beuscherl aus den Innereien, die Keulen ausgeldst, gefiillt und als
Ballotine aus dem Ofen auf den Teller gebracht, die Leber gebraten mit
einem kleinen Mescluinsalat oder aus den Karkassen/den Knochen eine
kréftige Hiihnerbriihe. Meine Kinder freuen sich zu Hause am meisten
liber das beste Stiick: Wenn wir das frische Hahnchen im Ganzen mit
etwas jungem Knoblauch, Olivendl und Zitronenthymian in den Ofen
schieben und nach etwa einer Stunde bei 180 Grad nur mit Salz und
weifem Pfeffer gewiirzt wieder herausholen, bekommen sie das Kaiser-
stiick namens Sot-L'y-laisse - das saftigste Stiick aus der Keule, das es
in Frankreich auch separat als kleine Niisschen zu kaufen gibt.

Ja, es gibt viel zu entdecken - gleich beim ndchsten Einkauf auf dem
Markt Ihres Vertrauens!

0 lhr Thomas Haus

n
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Jéhann Lafer kocht fiir
Hymian Rights a:c{h

—

gibt in der Genussakademie Frankfurt ein einmaliges
Gastspiel fiir einen guten Zweck!

\‘Text: Bastian Fiebig

Infos und Buchungen iiber die Hotline 069 97460-666 (Montag-Freitag 9.30 Uhr) oder bei www.qenussakademie.col;l ’



fiir sich entdeckte, doch er ist mit Sicherheit sowohl der

bekannteste als auch der beliebteste unter den Fernsehko-
chen, die ja mittlerweile ganz eigenen Kultstatus erreicht haben.
Frither konnte man als Gast schon dankbar sein, wenn sich der
Kiichenchef am Ende eines kulinarisch ereignisreichen Abends
mal im Gastraum sehen lief3, und auch heute noch gibt es viele

E r war zwar nicht der erste Koch, der den Fernsehbildschirm

Pure Eleganz in ungewdhnlicher Prdsentation: typisch Lafer

Zeitgenossen am Herd, die sichtbar froh sind, nicht im Rampen-
licht stehen zu miissen. Johann Lafer ist da aus anderem Holz
geschnitzt. Sein Selbstverstdndnis endet nicht auf den Tellern der
Giste, sondern sucht immer wieder Kontakt mit einem interes-
sierten Publikum, welches das Thema Kochen und Genieflen
spatestens in den 90er Jahren aktiv fiir sich entdeckt hat. Ob TV,
GrofSevent oder intimer Kochkurs in seiner eigenen Kochschule:
Lafer weif$ ganz genau, wie man die Angst vor dem Kochen
nimmt, Wissen anschaulich und mit Spafd vermittelt und natirlich
wie man dem Ganzen die notwendige Portion Glamour verleiht.

Leben fiir den guten Geschmack

Dabei begann seine einzigartige Karriere — und von nichts
weniger kann hier die Rede sein - ganz bodenstdndig in seiner
osterreichischen Heimat, wo er von 1973 bis 76 im Grazer Restau-
rant Gosser-Brau das Kochhandwerk erlernte. Nach dem Wehr-
dienst ging es dann ins Hotel Schweizer Hof in der heutigen deut-
schen Landeshauptstadt, bevor die Leiter steiler nach oben zeigte:
Vom Hamburger Restaurant Canard unter Josef Viehauser ging es
nach einem Jahr zu einer der spannendsten Adressen der Repu-
blik: in die Schweizer Stuben, wo Jorg und Dieter Miiller gemein-
sam fiir Furore sorgten und Lafer als Chef-Patissier siifle Traume
erschuf. Doch es ging noch weiter nach oben, denn anschliefend
rief ihn kein Geringerer als Jahrhundertkoch Eckart Witzigmann
nach Miinchen in die Aubergine, motivierte Lafer wiederum als
Chef-Patissier zu Hochstleistungen und band ihn gleichzeitig
in verschiedene Buchprojekte ein - hier begann Lafer, tiber den
Tellerrand seiner Arbeit hinauszuschauen, denn Witzigmann
gehorte auch auf diesem Gebiet zu den Pionieren und erkannte
frith, welches Potenzial in der Vermittlung seines Wissens an Hob-
bykéche und solche, die es werden wollen, lag und liegt. Zwischen
1982 und 83 arbeitete Lafer dann fiir Gaston Lendtre sowohl im

Fotos: Lafer Genuss-Netzwerk
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Restaurant als auch bei der Fabrikation hochwertiger Produkte in
Zusammenarbeit mit dem Berliner KaDeWe, bevor ihn der Ruf
nach Guldental ereilte.

So schmeckt die Liebe

Das Restaurant Le Val d'Or war das Reich von Silvia Buchholz
- Johann Lafer war der Prinz, auf den sie gewartet hatte. Aus dem
Kiichenchef wurde der Ehemann, der die Restaurant GmbH iiber-
nahm, auf die heute schon legendére Stromburg ,,iiberfithrte“ und
das Restaurant mit dem angeschlossenen Gashaus Turmstube und
dem Stromburg Hotel zu einem Gesamtkonzept verschmolz, dem
er kurze Zeit spater noch die eigene Kochschule Table dOr, Forum
fir Kochkultur und Lebensart sowie ein eigenes Foto- und Fern-
sehstudio hinzuftigte. Quasi zwischendurch kam Tochter Jennifer
zur Welt, 2001 folgte Sohn Jonathan, wenige Jahre spéter war Lafer
schon kulinarischer Botschafter der Steiermark und im folgenden
Jahr Botschafter des Landes Rheinland-Pfalz fiir die Fufiball-WM
2006 - ein wahrhaft grenzenloses Engagement fiir Kultur. 2008
6ffnet Lafers Outdoor-Kochschule ihre Tiiren. Fulda berief ihn
an seine Hochschule, erteilte einen Lehrauftrag in Kulinaristik,
Esskultur und Kochkunst, er wird Osterreichs ,,Mr. Shoe 2009
und ,,Bart des Jahres 2013 — und was in diesem Artikel noch
tiberhaupt keine Erwdhnung fand: Lafer betreibt nach wie vor sein
erfolgreiches Restaurant, hat zahlreiche Biicher veréffentlicht, die
reiflenden Absatz finden und steht nach wie vor mit Begeisterung
vor der Kamera, um seinen Zuschauern mit viel Spaf8 an der Sache
die Kunst des Kochens zu vermitteln.

Wie macht der das?

Tatsdchlich hat auch fiir Johann Lafer ein Tag nur 24 Stunden,
und so ist das Geheimnis seines Erfolges neben der gliicklichen
Tatsache, dass sich offenbar alles, was Lafer anfasst, zu einem

Tischlein deck' dich!
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Titelthema

Immer mittendrin: Lafer in Action!

erfolgreichen Projekt entwickelt, auch die Fahigkeit, ein Team
zusammenzustellen und zu fithren, das ganz genau weif3, wie
diinn die Luft an der Spitze ist und wie man einen solchen Meister
seines Fachs perfekt unterstiitzt. Hinzu kommt der wohl wichtigste
Erfolgsfaktor tiberhaupt: Lafer ist einfach glaubwiirdig. Greift man
zu einem seiner Kochbiicher, so funktionieren die Rezepte - egal
welches man gerade herauspickt.

Lafer kreiert und entwickelt zahlreiche Produkte, die dem
Hobbykoch das Leben erleichtern oder die einfach schon so den
Gaumen erfreuen. Lafer im TV ist immer ein Spaf3, selbst wenn
man kein Interesse am Kochen hat, und man findet hier kaum
einen ehrgeizigeren Kiichenchef - er drgert sich iiber jeden kleinen
Fehler sicht- und horbar, was allerdings selten genug vorkommt. In
seinem Restaurant entfaltet Lafer nicht etwa einen dubiosen Star-
kult, sondern ist ein charmanter Gastgeber und Teamplayer, der an
der Spitze seines Unternehmens nie davor zuriickschreckt, Kante
zu zeigen, wo es notig ist. Zum Beispiel bei seinem Engagement fiir
Human Rights Watch, eine Organisation, die sich dem weltweiten
Schutz der Menschenrechte widmet.

Fiir die Menschenrechte

Human Rights Watch setzt sich seit 35 Jahren fiir den Schutz
der Menschenrechte ein. Die Experten von Human Rights
Watch beobachten rund 90 Lander weltweit. Sie arbeiten als
Journalisten, Ermittler und Fiirsprecher der Opfer. Verlasslich
und ohne Zeit zu verlieren reagieren sie auf Menschenrechtsver-
letzungen, indem sie vor Ort recherchieren, Fakten priifen und
abgleichen, Verbrechen aufdecken und tiber Medien und Lobby-
arbeit Druck auf Schliisselakteure ausiiben. Human Rights Watch
arbeitet nach dem bewéhrten Prinzip ,,untersuchen — aufdecken
- verandern’, um Menschenrechtsverletzungen zu beenden,
weitere Verbrechen zu verhindern und langfristig tiefgreifende
Verdnderungen anzustofen. Durch die Arbeit der Organistation
konnten Regierungen, Gesetzgeber, Gerichte, Rebellengruppen,
GrofSkonzerne, regionale Institutionen und die Vereinten Nationen
dazu bewegt werden, ihr Verhalten nachhaltig zum Positiven zu
verdndern.

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

Erfolge und Unterstiitzer

Als Griindungsmitglied der Internationalen Koalition fiir das
Verbot von Landminen wurde Human Rights Watch 1997 mit dem
Friedensnobelpreis ausgezeichnet. Weitere Ehrungen umfassen den
Menschenrechtspreis der Vereinten Nationen, den Theodor-Heuss-
Preis und die Geuzen-Medaille, doch selbst derart représentative
Auszeichnungen konnen nicht dariiber hinwegtduschen, dass die
Arbeit fiir eine Organisation, die sich in einer sich radikal veran-
dernden Welt fiir den Schutz und die Verteidigung der Menschen-
rechte einsetzt, immer weiter zunimmt. Das erfordert auch bei den
verfiigbaren Mitteln hohen Einsatz: Human Rights Watch nimmt
keine Spenden von Regierungen an, wahrt strikte Unabhangigkeit
und finanziert sich ausschliefllich durch Spenden von unabhan-
gigen, privaten Stiftungen und Privatpersonen. Hier kommen
Menschen wie Johann Lafer ins Spiel, die sich neben ihren oft weit
geficherten Aufgabengebieten immer wieder die Zeit nehmen,
Human Rights Watch im Rahmen von Charity-Veranstaltungen
tatkriftig zu unterstiitzen und ihre Gage anschlieflend auf das
Konto der Organisation zu {iberweisen.

Ein auPergewdhnlicher Event

So auch gemeinsam mit der Genussakademie: Nachdem Sie
ab 18.30 Uhr Thren Aperitiv genieflen, konnen Sie wihrenddessen
Johann Lafer bei seinen Vorbereitungen tiber die Schulter schauen,
bevor alle nach der offiziellen Begriiffung gegen 19 Uhr an den fest-
lich gedeckten Tischen Platz nehmen und Lafer im Rahmen eines
etwa 90-miniitigen Showcookings seine ganz personliche Kochphi-
losophie und das Menti des Abends erldutert. In diesem Zeitraum
entstehen auch die ersten beiden Génge, die an den Pldtzen serviert
werden, sodass genug Zeit und Mufle bleibt, den Ausfithrungen
des Starkochs zu lauschen. Im Gegensatz zu seinen vielen Fern-
sehauftritten sind Sie diesmal aber nicht nur live dabei, sondern
Sie konnen seine aufregenden Kreationen auch selbst verkosten.
Anschlielend 6ffnet sich die Runde: Sie haben die Gelegenheit,
dem Meister und seinen Kollegen direkt an den Kochstationen der
Genussakademie auf die Finger zu schauen, wiahrend der Haupt-
gang und das Dessert zubereitet werden, wobei Johann Lafer als
Chef des Abends immer mittendrin statt nur dabei ist.

Der Kurspreis der Genussakademie fiir diesen Abend betréagt
nur 74 Euro zur Deckung der anfallenden Kosten, wahrend 125
Euro direkt aufs Konto von Human Rights Watch gehen. Ein klas-
sischer Charity-Abend also, bei dem jeder Gast im doppelten Sinne
ein Gewinner ist — so nah kann man Johann Lafer nur ganz selten
erleben und gleichzeitig ist man sicher, mit dem Ticket fiir dieses
auflergewohnliche Event eine Organisation zu unterstiitzen, die
einen wichtigen Job macht und jeden Cent gut gebrauchen kann.
Zogern Sie nicht mit der Buchung - einen solchen Abend darf
man einfach nicht verpassen!

JOHANN LAFER KOCHT FUR HUMAN RIGHTS WATCH

MENU: Johann Lafer iiberrascht mit einem 4-Gang-Menii!
TERMIN: Fr, 13.06.14, 18.30 Uhr
ORT: Die Genussakademie Medienhaus

KOSTEN: 74 € inkl. Getrénke, plus 125 € Spende fiir Human Rights Watch.
Die Teilnehmer erhalten eine Zuwendungsbestétigung fiir ihre Steuererklarung.

Fotos: Lafer Genuss-Netzwerk
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Zu meiner Rheingau Riesling Spitlese,
,2011er Oestricher Lenchen®,
empfehle ich Original SELTERS Classic.

Désirée Eser
Weingut August Eser
Rheingau

Der Ursprung guten Geschmacks

SELTERS Leicht
Trockene Weillweine mit naturgeprigter Siure und mineralischer Komponente aus
z.B. Riesling oder Weif3burgunder sowie leichte Rotweine aus z. B. Spitburgunder oder Trollinger
werden vom dezent feinperlenden SELTERS LEICHT hervorragend begleitet

SELTERS Naturell
Zu bspw. im Barrique ausgebauten, kraftvollen, korperreichen Weil3- und Rotweinen,
ggf. auch mit Vanillinkomponenten und hohem Tanninanteil empfiehlt sich Dank
seiner eleganten Stille SELTERS NATURELL

SELTERS Classic
Weine mit fruchtig-leichten und duftigen Aromen aus milderen Rebsorten wie
z.B. Gutedel, Grauburgunder und edelsiile Weine werden
ideal von SELTERS CLASSIC begleitet
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SchauMahl Emma, unsere
neuen Spitzenkoche!

Es gibt zwei Neuzugdnge im Programm der Genussakademie: Hannes Ceglarz ladt als neuer Kiichenchef
ins Emma Metzler ein, und Bjorn Andreas 6ffnet erstmals die Tiir zur Kiiche des SchauMahl, um seinen
Gasten am Herd gemeinsam mit Weinen von Sommelier Pit Punda einen spektakuldren Abend zu bereiten.
Alte Bekannte wie Mario Lohninger, Marc Schulz und Alfred Friedrich sind natiirlich weiter dabei, und es
gibt sogar noch wenige Restpldtze fiir den Kurs mit Zwei-Sterne-Koch Andreas Krolik!

Hannes Ceglarz: Kochen wie bei Emma!

| Hannes Ceglarz, neuer Kiichenchef des Restaurants im
Museum Angewandte Kunst, stammt aus einer Kronber-
ger Gértnerfamilie und tibernimmt ab April das Emma
Metzler - sein erster Posten als Kiichenchef nach der Ausbil-
dung in Restaurants wie dem Schlosshotel Kronberg, Erno’s
Bistro oder an Deck der MS Europa.
Im Emma Metzler begliickt er seine
Giste mit inspirierter Krauterkiiche:
Von Dorade royale mit Avocado-
Salsa und Melissen-Gremolata bis

zum Dessert von weifSer Schoko-
mousse, Holunder, Erdbeeren und
Honigkresse ist dieses Menii ein
frisch-saisonales Gliickserlebnis!

Bjorn Andreas und Pit Punda: SchauMahl wie lecker!

Kiichenchef Bjorn Andreas lidt mit Pit Punda, Kolumnist in
Sachen Rotwein und ,,Mundschenk aus Leidenschaft, zu

~ einem Kochkurs ins SchauMahl ein, der dem Charakter
| des Restaurants perfekt entspricht: Mediterrane Kiiche
auf hohem Niveau trifft edle
Tropfen. Die Weine werden

von einer kleinen Vierergruppe
unter Pit Pundas kundiger Fithrung
verkostet, wahrend die anderen
vier Kursteilnehmer zwei der vier
Meniiginge zubereiten — danach
wird gewechselt! Zum Genuss des
gekochten Meniis mit Weinbeglei-
tung treffen sich alle acht Teilnehmer im Restaurant. Eine ideale
Gelegenheit, in einer kleinen Gruppe hinter die Kulissen des
SchauMahl zu sehen und interessante Jungwinzer aus Rheinhes-
sen und der Pfalz kennen und schmecken zu lernen!

René Stein: Manhattan meets Mainhattan

René Stein, derzeit angesagtester Sternekoch von New York,
verldsst im Sommer sein Restaurant ,,Hospoda®, um in der
Genussakademie einen Kochkurs rund um seine ganz person-
liche Crossover-Kiiche zu geben. Der erste Termin ist bereits
ausgebucht, zum Gliick konnten wir Stein aber davon tiberzeu-

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

REST namiic ,
SUAYAS als er seinerzeit Brenner’s

| gen, einen Tag ,,dranzuhin-
gen” und unseren Gésten
eine weitere Gelegenheit zu
bieten, seine ,,New American
Beer-Inspired Cuisine” kennenzu-
lernen, ohne die lange Reise nach
New York auf sich nehmen zu

miussen. Das sollten Sie sich nicht
entgehen lassen!

Marc Schulz: Nebraska liegt am Main

Der neue Kiichenchef des Max on One im Jumeirah Frank-
furt 6ffnet die Tiiren zu seiner offenen Showkiiche und
bereitet mit acht Kursteilnehmern
ein Menil zu, das seinen ganz per-
sonlichen Kochstil widerspiegelt:
deutsche und regionale Kiiche mit
Pfiff unter dem Motto ,,Frankfurt
meets Nebraska und Triiffel“: Den
Auftakt bildet getriiffeltes Car-
paccio vom Nebraska-Rind mit
Frankfurter Krautern, gefolgt von
Dry-aged Tomahawk-Steak mit Triiffel-Béarnaise und einem Kind-
heitsklassiker, dem ,,Armen Ritter 2014 Freuen Sie sich auf einen
Kochkurs mit einem der spannendsten Neuzuginge der Stadt!

Andreas Krolik: Tiger-Kiiche mit zwei Sternen

Fir Andreas Krolik sind zwei
Sterne im Guide Michelin

 nichts Neues, denn die

hatte er namlich bereits,

Parkhotel in Baden-Baden

verliefl. Doch der Guide
Michelin lief} den Kiichenchef
zunidchst lange schmoren, verlieh
erst mal zogerlich einen Stern — und legte im letzten Jahr nun
endlich nach. In seinem spannenden Kurs erlernen Sie, wie man
sinnliche Kochkunst mit absoluter Prézision verbindet, ohne
dabei in tberfliissige Manierismen zu verfallen. Harmonie auf
dem Teller: Krolik bringt sie auf den Punkt!

Fotos: Hotel Jumeirah, Dirk Ostermeier, Wolfgang Giinzel, SchauMahl, Paul Wagtouicz
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Mario Lohninger: Osterreich innovativ! André Groffeld: Ein Stern fiir Leib und Seele

Der dynamische und immer fréh-
liche Sternekoch startet wieder voll
durch, wartet unter seinem bekannten
Motto Mit Leib und Seele mit einem
kostlichen Menii auf und zeigt ange-
henden Heim-Stark6chen wieder
Tipps und Tricks aus der Sternekiiche.
Wenn André Grofifeld eines hat, dann
ist es Erfahrung: ein eigenes Restau-
rant, bereits ein Jahr nach der Eréffnung ein Michelin-Stern,
zahlreiche Fernsehauftritte, ein Kochbuch und stets gern gese-
hener Starkoch in der Genussakademie — Grofifeld ist eben
Koch mit Leib und Seele!

Dass Mario Lohninger zu den besten Kiichenchefs der
Republik gehort, steht aufler Zweifel und dass er die
Turbulenzen der letzten Monate
genutzt hat, um seiner Kreativitat
noch mehr Schwung zu geben,
lasst sich am besten direkt neben
ihm am Herd seines Restaurants
erleben, wenn Mario anschaulich
présentiert, wie innovativ sich die
Kiiche der Alpenrepublik préisen-
tieren kann.

Carmelo Greco: Sommer in Piemont

Der gebiirtige Piemonteser Carmelo Greco bleibt nicht bei
Pizza, Pasta und Parmigiano stehen, sondern weif$ ganz
genau, wie man anspruchsvolle Géste jeden Abend aufs
Neue iiberrascht und gliicklich macht. Das hat ihm neben
Michelin-Stern und 17 Punkten im Gault Millau auch 2013
wieder den ersten Platz in der Liste Italian Fine Dining von
FRANKFURT GEHT AUS! gebracht, so dass er seit
Jahren definitiv der beste itali-
enische Koch Deutschlands ist.

Alfred Friedrich: Kochen im Lafleur!

Die Geschichte von Alfred Friedrich wiirde vermutlich ein
komplettes Genussmagazin fiillen, so viele Stationen hat die-
ses Bild von einem Sternekoch bereits zuriickgelegt. Er hatte
schon zwei Sterne im Guide Michelin,
als Matthias Schmidt gerade mal die
Schultiite in der Hand hielt, hatte
jahrelang grofien Anteil am Erfolg

von Heinz Winkler, kehrte schliefflich
in die Mainmetropole zuriick und ist
nun im nagelneuen Restaurant Lafleur
im vorbildlich restaurierten Gesell-
schaftshaus des Palmengartens endlich
angekommen. Friedrich hat grofSen Spaf$ an der Vermittlung
seines umfangreichen Wissens im Rahmen der Kochkurse der

Zwischen Gastauftritten in Lis-

sabon mit zahlreichen Veranstal-
tungen und der Arbeit in seinem
Restaurant findet Carmelo Greco

zum Glick immer wieder Zeit,
neue Termine fir Kochkurse in
der Genussakademie anzubieten!

Fotos: Dirk Ostermeier, Carmelo Creco, Fotolia margo555, privat

Genussakademie!
HANNES CEGLARZ PIT PUNDA UND TERMIN: ANDREAS KROLIK CARMELO GRECO gRTS{ReStaEUFbant Gastraﬁlgn
. " . . er Sinne, Erbsengasse 16,

KOCHEN WIE BEI EMMA ~ BJORN ANDREAS LDOANL, Tigerkiiche mit zwei ~ SOMMER IN PIEMONT  friedberg-Dorheim
MENi: SCHAUMAHL WIE e ' ) Sternen MENi: )

. LECKER! ORT: Die Genussakademie . . KOSTEN: 119 € / 109 € mit
Kumquatshooter/Zitronen- m KOSTEN: 119 € / 109 € mit MENU: Drei-Gange- Genuss-Card, inkl. Getrdnke
eisenkraut L3 Genuss-Card, inkl. Getranke  4-Gange-Sternementi Uberraschungsmenil
Zwei Mal Dorade Royal, ﬁgn%merlfréeﬁourme{- TERMIN: TERMINE: ALFRED FRIEDRICH
Avocadosalsa und Melis- tiche in 4 Gangen mi
sengremolata Weinprobe MARC SCHULZ S0 O o 30 U KOCHEN MIT ALFRED
Lamm vom Mittelgebirge, ~ TERMINE: Nebraska liegt am Main oo ) FRIEDRICH

i < Die Genussakademie Sa, 13.09.14,

gegrillte Wassermelone, Mo, 16.06.14, MEN: ) 11.00-14.30 Uhr MENU:
schwarze Olive, Passe 19.00-23.00 Uhr . KOSTEN: 169 € / 159 € mit S 08.11.14 . .
Pierre, Basilikum-Kartoffel- Getriiffeltes Carpaccio Genuss-Card, inkl. Getranke 11001430 Uhr 4-Gange-Sternemend
Mousseline und Krduterjus %00})42037()13um vom Nebraska-_Rind mit OIiT' M t e | TERMINE
Weipes Schokoladenmous- . ) Frankfurter Krautern MARIO LOHNINGER Grec'o, ;._sraonrkafr:”e} armelo Mo, 12.05.14,

se, Holunderbliten, Erd-
beergelee und Honigkresse

TERMIN:

So, 15.07.14,

15.30-19.30 Uhr

ORT: Restaurant Emma
Metzler, Schaumainkai 17
(MAK), Frankfurt
KOSTEN: 98 € / 88 € mit
Genuss-Card, inkl. Getranke

ORT: Bismarckstrape 177,
63067 Offenbach am Main

KOSTEN: 98 € / 88 € mit
Genuss-Card, inkl. Getranke

RENE STEIN:

Manhattan meets
Mainhattan!
MEN(:

Rindertatar / Schnittlauch /
Eigelb / Bretzel

Pochiertes Ei / Hummer / Kaf-
fee / Passionsfrucht / Speck
Forelle / Kartoffel / Yuzu /
Maitake

Spargel / Rhabarber /
Erdbeere

Dry-aged Tomahawk Steak,
Triiffel-Béarnaise und
Frankfurter junges Gemiise

Armer Ritter 2014
TERMIN:

Sa, 20.09.14,
11.00-16.00 Uhr

KOSTEN: 98 € / 88 € mit
Genuss-Card, inkl. Getranke

Alle Meniis inklusive Aperitif, WeiB- und Rotwein, Wasser, Bier, Softdrinks und Kaffee.
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Osterreich innovativ!
MEN({:
Schwammerlrisotto, Ruco-
la, Parmigiano reggiano
Wiener Schnitzel, Gurken-
salat, spicy Preiselbeeren
Salzburger Nockerl,
Himbeeren, Vanilleeis
TERMINE:

Sa, 20.09.14,
14.00-18.00 Uhr

ORT: Restaurant Lohnin-
ger, Schweizer Strape 1,
Frankfurt

KOSTEN: 98 € / 88 € mit
Genuss-Card, inkl. Getranke

KOSTEN: 119 € / 109 € mit
Genuss-Card, inkl. Getrdnke

ANDRE GROSSFELD
EIN STERN FUR LEIB
UND SEELE

MENU:
Sterne-Uberraschungsme-
ni in 4 Gangen
TERMINE:

Sa, 24.05.14,
11.00-16.00 Uhr

Sa, 14.06.14,
11.00-16.00 Uhr

Sa, 12.07.14,
11.00-16.00 Uhrw

18.30-22.30 Uhr
ORT: Restaurant Lafleur

KOSTEN: 119 € / 109 € mit
Genuss-Card, inkl.Getrdnke
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Slim Khanchouch

David Fischer

Thomas Fischer

Neunmalqut: das Kocheteam

der Genussakademie

Ob Kochkurs, Kiichenparty oder Businessevent: Gerade wdhrend der krankheitsbedingten
Abwesenheit von Kiichenchef Daniel Schmitt zeigt sich, wie wichtig ein gutes Team ist.
Die Koche der Genussakademie sind immer zur Stelle, wenn es darum geht, Genuss auf

hochstem Niveau zu zelebrieren — deshalb sollen sie an dieser Stelle endlich einmal

vorgestellt werden: Neun Gesichter, die Sie sich merken sollten!

David Fischer ist gebiirtiger Frankfurter und kam iiber ein Schul-
praktikum zum Kochberuf. Mit 19 ging es nach Berlin, wo
Fischer zunéchst drei Jahre lang Geschichte, Politikwissenschaft
und Romanistik studierte, bevor er die Ausbildung zum Koch im
Hotel Four Seasons und anschlieflend im The Regent absolvierte.
Nach der Lehre lockte die Stadt an der Seine mit einem ganz
besonderen Engagement: Fischer arbeitete ein halbes Jahr lang
in der Kiichenbrigade des franzdsischen Staatsprisidenten im
Pariser Elysée-Palast.

Nach insgesamt sieben Jahren kehrte er nach Frankfurt zuriick
und arbeitete in verschiedenen Restaurants, so bei Juan Amador, in
Ernos Bistro und dem Restaurant Heimat. 2009 absolvierte er die
Priifung zum Kiichenmeister und ist seitdem als Lehrer fiir fach-
praktischen Unterricht an einer Frankfurter Berufsschule tétig. Seit
2011 gibt Fischer regelmif3ig Kochkurse in der Genussakademie.
Er hat unterdessen zwei Kinder und kocht nach wie vor sehr gerne
auch privat mit Freunden. Seine persénliche Vorliebe gilt — der
franzdsischen Kiiche. Damit die Inspiration nicht zu kurz kommt,
geht Fischer aber regelmif3ig mit ehemaligen Kollegen bei den
grofSen Kochen Deutschlands und Europas essen.

Slim Khanchouch ist auf Djerba in Tunesien geboren, und der gute
Geschmack wurde ihm nicht nur in Sachen Gastronomie offenbar
sofort in die Wiege gelegt: Nach seinem Abitur startete der ehrgeizige

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

Daniel Schmitt

Kreativkopf zunachst ein Studium an der Internationalen Mode-
schule Esmod in Paris und Tunis, wo er schlieflich seinen Abschluss
als Modeliste/Styliste machte. Schon immer dem Kochen verbunden,
ergdnzte er sein Studium mit einer Ausbildung zum Koch und Food
Stylist. Es folgten zahlreiche Auslandsaufenthalte und Praktika in
Frankreich, Italien und der Schweiz, bis er 2007 nach Deutschland
kam. Slim arbeitet heute als selbststdndiger Koch in Frankfurt in
verschiedenen Restaurants und hat zudem sein eigenes Catering-
Unternehmen ,,Genuss des Orients, zu finden unter www.genuss-
desorients-catering.de. Seine aufSergewdhnlichen Fahigkeiten haben
sich unterdessen bis nach Katar herumgesprochen: Das Kénigshaus
ruft ihn regelméf3ig an den Herd am Persischen Golf, um an héochster
Stelle fiir ebenso hochsten Genuss zu sorgen!

Thomas Fischer stand in seinem Leben bereits in ausgezeich-
neten Héusern von Frankfurt bis Straf8burg und zudem auch
selbststandig im eigenen Betrieb ,,Fischers Restaurant® in Oberursel
am Herd. Er sammelte zuvor im elterlichen Betrieb, dem Hotel
Sonnenhof (die heutige Villa Rothschild) in Konigstein wegwei-
sende Erfahrungen in der Kiiche und entwickelte anschliefend im
Team namhafter Koche wie etwa Hans Haas seinen eigenen Stil.
Neben Haas zahlen Antoine Westermann und Jean-Yves Schillin-
ger zu den Vorbildern Fischers. Seine regelmiflige Teilnahme an
Festivals mit den elsassischen Sternekéchen Schillinger in Colmar

Fotos: Gourmet Trio, grossufnahmen.de, privat

GenussMAGAZIN 2/2014



und Westermann in Straflburg
haben seine Arbeit bis heute
gepragt, und so gibt Fischer in
der Genussakademie natir-
lich seinen eigenen Kurs in
Sachen Elsass. Neben seiner
Leidenschaft fiir das Kochen
schwingt er auch erfolgreich
die Schlagzeugstocke. Der in

Q A pc  Leipzig geborene Reinhardt
Reinhardt Th ' " Thon machte dort seine
einhardt thon Ausbildung als Koch und

ging anschlieflend in die
Hotellerie. In den 80er Jahren
betrieb er in seinem Geburts-
ort ein japanisches Restaurant
und fand so den Weg zur
japanischen Kiiche, insbeson-
dere zu Sushi: 2000 eroffnete
er seine eigene Sushi-Bar,
spiter folgte eine Suppenbar,
2003 kam er schlieSlich nach
Frankfurt, wo er seitdem
£ »  als freiberuflicher Koch bei
Krischan Ldser grofen Events im In- und
Ausland arbeitete. Von
deutscher Kiiche mit Griiner

Sof3e, Bauernfriihstiick oder
Konigsberger Klopsen geht
es bei Reinhardt in aller
Herren Linder, gerne nach
Italien mit Risotto, Frittata
oder grandioser Bolognese
und noch lieber nach Asien,
wovon die gliicklichen Géaste
des Medienhaus Lunch Club
jeden Werktag profitieren!
Krischan Loser wurde
in Goéttingen geboren und
absolvierte seine Ausbil-
dung zum Koch von 2006 bis 2009 im Frankfurter Hotel Westin
Grand. Nach der Ausbildung ging es direkt in Frankfurter
Restaurants wie Erno’s Bistro, oder das Holbein’s nach Oster-
reich ins Steirereck am Pogusch. 2012 erarbeitete er sich den
Ausbildereignungsschein und 2013 absolvierte er mit Erfolg
die Priifung zum Kiichenmeister. Der sportliche, sympathische

Tobias Datow

Koch steht auch mit Begeisterung am Herd der Genussakade-
mie, um den Gésten seine Freude am Kochen weiterzugeben.
Tobias Datow stammt aus Rheinhessen, genauer aus dem
kleinen Ort Stein-Bockenheim, wo er heute auf dem Bauern-
hof seiner Freundin und ihrer Familie kocht. Zum Thema kam
Tobias bereits iiber seine GrofSmutter, der er als Kind immer
beim Kochen iiber die Schulter schaute. Nach der Schulzeit
absolvierte er eine dreijahrige Kochlehre in einem Hotel und ging
anschlieflend direkt fiir vier Jahre zu Rolf Straubinger nach Salach
- Sternegastronomie, 17 Punkte, ein Stern. Von dort aus ging es
in die Ente nach Wiesbaden zu Michael Kammermeier, heute ist
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Tobias Datow seit drei Jahren mit dem Gourmettrio selbststan-
dig. Sein Stil liegt irgendwo zwischen Sternegastronomie und
einfacher Hausmannskost — die Mischung macht’s. Konstantinos
(Kosta) Karamoschidis wurde 1989 in Hanau geboren. Seine Eltern
stammen beide aus Griechenland, wo der kleine und spiéter der
grofie Kosta seinen beiden Grofimiittern im Gemiisegarten und
beim Kochen zur Hand ging. Das blieb nicht ohne Folgen - Kosta
absolvierte seine Ausbildung im Frankfurter NH-Hotel, bevor

es fiir vier Jahre an den Herd des Restaurant Medici ging. Heute
steht der sympathische Fan der Frankfurter Eintracht immer
héufiger am Herd der Genussakademie und hat jetzt auch seinen
ersten eigenen Kochkurs im Programm.

Holger Bartkowiak ist in der Szene kein Unbekannter. Sieben
Jahre Zusammenarbeit mit Johannes King im Berliner Grand Slam,
wo er als Sous-Chef mit ihm gemeinsam den ersten Michelin-
Stern erkochte, haben ihn nachhaltig geprigt. Gelernt hat Bart-
kowiak sein Fach im Berliner Interconti, er ssammelte anschlie-
3end Erfahrungen in der Schweiz und bezog dann seinen ersten
Posten als Kiichenchef auf Sylt.
Anschlielend zog es ihn nach
Dresden, dann in die Kiiche
des Steigenberger Grandhotels
auf dem Bonner Petersberg
und nach Essen zum Welt-
kulturerbe Zeche Zollverein
ins dortige Restaurant Casino
Zollverein. Gemif} seiner eige-
nen, an Goethe angelehnten
Philosophie ,,Erlaubt is(s)t
Konstantinos (Kosta) Karamoschidis W?S schm'eckt" st.ellt e l,mmer
wieder seine fiir ihn typische
Kombinier- und Experimen-
tierfreude unter Beweis — auch
am Herd der Genussakademie!

Auch Birtan Binici ist in
Hanau geboren, und zwar als
Kind tiirkischer Eltern. Er
entdeckte friih seine Leiden-
schaft fiir das Kochen, denn
seine Mutter wusste genau,
wie man Menschen gliicklich
kocht - das tiberzeugte Birtan,
der nach Abschluss der Schule
sofort den Beruf als Koch
erlernte und Erfahrungen im
Hanauer Hotel Birkenhof und
anschliefSend im Frankfur-
ter Hotel Maritim und dem
Restaurant Medici sammelte.
Die moderne mediterrane
Kiiche hat es ihm angetan und
der osmanischen Kochtradition
bleibt er selbstverstindlich eng
verbunden, doch als versierter
Mann am Herd kennt er sich
auch in anderen Stilrichtungen
bestens aus.

Holger Bartkowiak

4
py

Birtan Binici
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Das spektakulare
WM-Kochduell!

-

PUBLIC VIEWING? PUBLIC COOKING!

FUSSBALLFREUNDE AUFGEPASST: Die olympischen
Winterspiele sind vorbei, doch im Sommer folgt gleich
das gropte Sportevent des Jahres - die FuBball-
Weltmeisterschaft in Brasilien! Wahrend fiinf Wochen
im Juni und Juli werden die StraBen leer und die Bars
und Public Viewing-Pldtze voll sein - und die Genuss-
akademie Medienhaus, denn die hat das perfekte

Begleitprogramm zum Gipfeltreffen der Fuballnationen:

das grope WM-Kochen im Medienhaus und Atelier 3.0!
Zu drei auch in kulinarischer Hinsicht spannenden
Spielen der Vorrunde kochen immer zwei Gruppen
die authentische Landeskiiche der jeweiligen Kontra-
henten - und das nicht irgendwie, sondern im direkten
Kochduell! Die Ergebnisse werden schlieflich piinktlich
zum Spielbeginn an der grofen Tafel serviert und beim
gemeinsamen
Tasty Viewing" verkostet, wahrend
alle zusammen das Spiel gespannt
auf dem Fernsehmonitor der
Genussakademie verfolgen
und ihrem Team die Daumen
driicken!

TERMINE:
17.06. BRASILIEN - MEXIKO

MEN(:

Brasilien: Zoro (Brasilianischer Garneleneintopf),

Xinxim de galinha com puré de batata-doce (Hiihnerragout mit
Siipkartoffelpiiree), geeister Caipirinha

Mexiko: Sopa azteca, Burritos, Ananassalat mit Tequila, Chili und
Schokoladencreme

13.06. SPANIEN - NIEDERLANDE (IM ATELIER 3.0)
MEN{:
Spanien: Tomate ajo, Paella Valenciana, Crema Catalana

Niederlande: Matjes & la créme, Satéspiep mit Erdnusssauce,
Pfannkuchen mit Apfeln

20.06. SCHWEIZ - FRANKREICH
MEN(:
Schweiz: Alpines Vorspeisenplateau, Ziircher Geschnetzeltes mit

Rosti, Riiblikuchen
Frankreich: Tarte flambée, Steak frites, Créme brilée

UHRZEIT: 18.00 bis 20.30 kochen
Anpfiff 21 Uhr, Ende der Veranstaltung nach dem Spiel
gegen 22.45 Uhr

Achtung: Dieser einmalige Spap kostet nur 49 € fiir den Kochkurs
und das anschliefende Essen; die Getranke konnen Sie an der Bar
kaufen.

SIMONELLYI'

www.macatec.com
069 / 904751800

mac?atec

Beratung Verkauf Service



Fotos: Fotolia/Andreas F, privat

GenussMAGAZIN 2/2014

icht nur im Frithling weht in der Genussakademie
frischer Wind: Das Team hat zwolf Monate im Jahr
den Finger am Puls der Gastronomie und immer
Kurse im Programm, die brandneue Ideen und jahres-
zeitliche Trends an den Herd ihrer Géste bringen. So ist
es ganz einfach, sich nach einem genussvollen Dinner

AROMATISCH, SINNLICH,
VITAL: AYURVEDA!

@ Hagen Schunk

Ayurveda, eine jahrtau-
sende alte Kochkunst
aus Indien, ist durch die
Verwendung von frischen
Zutaten und Gewiirzen wie
2 keine andere auf die Star-
kung der inneren Balance
ausgerichtet. Entdecken
\’ Sie in diesem Kurs die fas-
zinierenden Mdglichkeiten,
im typgerechten Umgang mit Lebensmitteln und
sorgfdltig ausgesuchten Gewiirzen sowie Krdutern
Ihre Energie durch die Einnahme der Speisen zu
erhdhen, so dass Sie sich fit und vital fihlen.

MEN(:

Agni-Trunk (Gewiirz-Cocktail)

Tamatar Toor Daal (Dal mit gebratenen Tomaten)
Hirsebdllchen mit frischem Chutney

Starkendes ayurvedisches Hauptgericht: Paneer
in Eigenherstellung mit saisonalem Gemiise und
Beilage

TERMINE:

Sa, 10.05.14, 11.00-15.00 Uhr

Sa, 14.06.14, 11.00-15.00 Uhr

ORT: Die Genussakademie

79 €| 69 € mit Genuss-Card, inkl. Getranke

CUPCAKES

@ Ewa Feix

Die gebiirtige Kanadierin
ist auf handgefertigte
und mapgeschneiderte
.essbare Kunst" speziali-
siert und entwirft wirklich
einzigartige Cupcakes.
Seit 2013 zeigt sie den
Genussakademie-Kunden
die Kunst des perfekten
Cupcakes und im Folgekurs
auch die besten Verzie-
rungsmaglichkeiten fiir zu Hause - ein echter
Knaller im Kursprogramm!

TERMINE:
S0, 06.04.14, 11.00-15.00 Uhr
So, 11.05.14, 11.00-15.00 Uhr

ORT: Die Genussakademie
69 € inkl. Getrdnke

und Food!

CUPCAKES VERZIEREN

@ Ewa Feix

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

TERMINE:

Sa, 26.04.14, 11.00-15.00 Uhr

So, 15.06.14, 11.00-15.00 Uhr
ORT: Die Genussakademie
69 € inkl. Getranke

KLEIN UND FEIN -
FINGERFOOD

Das Team der
Genussakademie

Wiirstchen und Kartoffelsalat, Hackbdllchen und
Nudelsalat & Co. waren gestern - gestalten Sie
Ihre Partys zu Hause abwechslungsreicher! Das
Team der Genussakademie zeigt anschaulich, mit

welchen Kostlichkeiten Sie Ihre Gdste beim ndchs-

ten Anlass in den eigenen Wénden verzaubern
kdnnen.

MENU:

Flammkuchen

Forellentatar auf Pumpernickel
Schweinelachsrdlichen mit Kressecreme

Chorizo auf getrockneten Tomaten und Eier-
mayonnaise

Auberginenrdlichen

Garnelen im Tempurateig auf Mangochilli
Mini-Camembert mit Traubenconfit
Niedrigtemperaturgegarter Lachs
Tandoori-Hiihnchenspiep

Mangoshoot

Aprikosenkompott mit Vanillequark
Schokokiichlein

TERMINE:

Sa, 24.05.14, 11.00-15.00 Uhr
Fr, 11.07.14, 18.30-22.30 Uhr
ORT: Die Genussakademie

79 €| 69 € mit Genuss-Card, inkl. Getranke,
Begleitperson zum Menii: 39,50 €

K()Cl-”-:r\l/GenieBen

rundum wohl zu fithlen - Hagen Schunk zeigt, wie das
geht! Kleines, aber sehr feines Fingerfood ist ebenfalls
angesagt, Ewa Feix weif nicht nur ganz genau, wie man
hinreiflende Cupcakes macht, sondern auch, wie man sie
verziert und Chris Pepper verbindet harmonisch Whisky

AROMATISCHES DOPPEL -
FOOD UND WHISKY

@ Chris Pepper

Hier libersetzt Chris Pepper
gemeinsam mit Ihnen im
wahrsten Sinne des Wortes
die Aromen der ausge-
wahlten Whiskys in eine
exakt darauf abgestimmte
Menifolge. Der gelernte
Koch kombiniert seit Jahren
seine beiden Leidenschaf-
ten: schottisches Lebens-
wasser und kulinarisches
Handwerk.

MEN({:
Birnen-Vanille-Mousse an Trauben-Reis-Salat

Rauchige Fenchel-Sellerie-Suppe mit Limetten-
creme

Lammriickenfilet auf Pilzragout und Schinken-
Kartoffel-Piiree

Orangengelee mit Vanilla ,Panna Cotta"
Dazu gibt es die folgenden Whiskys:
Tullibardine ,,Sovereign”, 40 %
Kilchoman ,Machir Bay", 46 %

Ardmore Traditional, 46 %

Glenrothes ,Select Reserve", 43 %

Ab Herbst gibt es ein neues Menii zu neuen
Whiskys.

TERMINE:

Mi, 07.05.14, 18.30-22.30 Uhr

Sa, 13.09.14, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie

98€|88¢€
mit Genuss-Card, inkl. Getrdnke

Infos und Buchungen iiber die Hotline 069 97460-666 (Montag-Freitag 9.30-17.30 Uhr) oder bei www.genussakademie.com
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Grillen ist Genuss pur und eine stressfreie Art des Kochens, die viele kulinarische Moglichkeiten
bietet. Auf dem Grill kann man alles zubereiten, was auch in der Kiiche Spaf} macht: Fleisch, Fisch,
Gemiise, Friichte, Desserts - der Fantasie sind dabei keine Grenzen gesetzt.

ualitativ hochwertige Lebensmittel, ein fiir den eigenen
Q Bedarf geeignetes Grillgerat und die richtige Portion

Kreativitit sind die wichtigsten Zutaten fiir ein genussvolles
Grill-Ergebnis. Doch zunéchst stellt sich die entscheidende Frage:
Kohle, Gas oder Elektro — was ist das Richtige? Grundsitzlich
kommt es bei der Wahl des Grillgerites darauf an, was man damit
machen will. Wichtig: Es gibt geschmacklich keinen Unterschied
zwischen Kohle-, Gas- oder Elektrogrill. Viele glauben, die
typischen Grillaromen seien nur auf dem Kohlegrill méglich,
aber das stimmt nicht. Die herrlichen Réstaromen entstehen
vielmehr durch die richtige Temperatur — und die wird bei allen
Grillarten erreicht. Oft ist es eine Frage der Zeit: Bei einem
Kohlegrill dauert es erst mal eine halbe Stunde, bis die Glut bereit
ist, mit Gas hingegen geht das ,,zack-zack®; Gas an, Fleisch drauf,
fertig. Letzten Endes hat man die Qual der Wahl und sollte sich
vorher eingehend beraten lassen. Die Grillexperten von Schmidt
Ambiente in Neu-Isenburg und Hirschberg sind dafiir bestens
ausgebildet und stehen gerne mit ihrer langjdhrigen Erfahrung
und Leidenschaft fiirs Grillen beratend zur Seite. Auch die Grill-
seminare der Genussakademie sind natiirlich eine gute Moglich-
keit, sich direkt vom Profi zeigen zu lassen, wie man ein Grillgert
optimal benutzt.

Ist Grillen ungesund?

Im Gegenteil: Vorausgesetzt, man beachtet ein paar Regeln,
ist Grillen eine sehr gesunde Zubereitungsart. Das Fleisch sollte
rechtzeitig aus dem Kithlschrank genommen werden, damit es
Zimmertemperatur annehmen kann. Beim Grillen selbst sollte
man darauf achten, dass das Fett des Grillguts nicht direkt in
die Glut tropft und verbrennt, denn dabei entstehen tatséichlich

ungesunde Stoffe. Man unterscheidet somit zwischen direktem
und indirektem Grillen: Beim indirekten wird die Glut links

und rechts zur Seite geschoben, das Grillgut liegt in der Mitte.
Wenn man auf diese Art und Weise fettere Fleischstiicke wie etwa
Schweinebraten grillt, tropft kein Fett auf die Glut, es gibt keinen
Fettbrand, und zudem ist das Ganze noch kalorienbewusst. Grillt
man direkt tiber der Glut, sollte man vor allem mageres Fleisch
wie beispielsweise Hithnchen auflegen.

Welche Grillhelfer brauche ich wirklich?

Wenn man sich fiir einen Holzkohlegrill entschieden hat,
sollte man tiber einen Anziindkamin nachdenken. Mit dem
bringt man Kohle schneller und gleichméifliger zum Glithen als
mit Anziindfliissigkeit und erspart sich die ganzen Chemikalien.
Die Grillzange ist ebenfalls ein Muss, denn Fleisch sollte man
nicht mit der Gabel, sondern mit der Zange drehen, damit der
Fleischsaft nicht verlorengeht und das Fleisch saftig auf den Teller
kommt. Auch eine Grillbiirste ist sinnvoll: Der Rost sollte nach
jedem Grillen gesdubert werden - nicht nur, weil es schoner
aussieht, sondern weil an einem ungereinigten Rost wiederum
das Grillgut haften bleibt. Dem Spaf3 beim Grillen sind also keine
Grenzen gesetzt. Ob Schwenksteak, auf dem Zedernbrett gegrill-
ter Lachs oder gegrillte Erdbeeren: Es schmeckt einfach gut, und
warum sollte man im Hinblick auf die Fulball-Weltmeisterschaft
nicht auch beim Grillen neuen Inspirationen nachgehen und die
Erfolge seiner Lieblingsmannschaft genussvoll feiern?!

Schmidt Ambiente GmbH
Frankfurter Strape 42-44, Neu-Isenburg,
Tel. 06102 77820, www.schmidt-ambiente.de

Fotos: Napoleon Grills
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Frankfurter Hof on Fire!

"‘”L"""*ﬁk-g,

( BABBEQyE

Bereits im letzten Magazin wurde das Megaevent angekiindigt - jetzt ist es

& 2

o

uf der wunderschonen Ehren-
Ahofterrasse des Grandhotels

grillen Patrick Bittner, mit einem
Michelinstern geadelter Kiichenchef des
Restaurant Francais, und das Team der
Genussakademie gemeinsam an zahlrei-
chen unterschiedlichen Grillstationen
was das Zeug hilt. Hier konnen Sie nach
Herzenslust alles geniefen, was man auf
einen Grill legen kann - von Garnele bis
Gefliigel, von Wutz iiber feinste Steaks bis
Wagyu - und wenn ein Sternekoch schon
mal personlich an den Grill schreitet,
bringt er natiirlich jede Menge Wissen
mit an den Rost, das man sich entweder
beim Zuschauen oder im personlichen
Gesprach mit auf die eigene Terrasse
nehmen kann. Das gleiche Bild bei den
Beilagen, denn aus den Rezepturen
und individuellen kreativen Ideen in
Sachen Marinaden und Dips macht hier
bestimmt niemand ein Geheimnis — im
Gegenteil: Jeder Gast soll nicht nur einen
tollen Abend verleben, sondern diesen

auch Zuhause im wahrsten Sinne des
Wortes am Glithen halten. Hierfiir gibt
es sogar einen eigenen Stand, an dem die
spannendsten Rezeptideen gleich vor Ort
umgesetzt werden konnen.

Das alles macht machtig Durst —
wie gut, dass es an diesem Abend auch
korrespondierende Weine, erfrischendes
Bier und zudem die bereits legendéaren
Limonadesorten aus der Autorenbar an
verschiedenen Getriankestationen gibt,
zwischen denen Sie genussvoll hin- und
herschlendern kénnen! Natiirlich basie-
ren auch die Limonaden auf eigentlich
gaaanz geheimen Rezepten, doch bei
diesem BBQ-Festival werden auch solche
Geheimnisse fiir einen kurzen Moment
geliiftet. Die Arkaden des Frankfurter
Hofs bieten den perfekten Rahmen far
ein geniissliches After Work-BBQ-Treffen
der auflergewohnlichen Art, an dem
man sich entspannt mit Freunden und
Bekannten durch das ungemein reichhal-
tige Angebot probieren, viel niitzliches

endlich soweit: Am 16. Mai startet die Genussakademie mit einem fulminanten
Auftakt im Ehrenhof des Steigenberger Frankfurter Hof in die Grillsaison!

fiir den eigenen Grill erlernen und so
geniisslich den Sommer einlduten kann.
Und die ein- oder andere Uberraschung
bleibt noch streng geheim — wir sehen
uns auf der schonsten Terrasse der Stadt!

Patrick Bittner

FRANKFURTER HOF ON FIRE
TERMIN:

Fr. 16.05.14, 18.00-22.00 Uhr
ORT:

Steigenberger Frankfurter Hof, Am Kaiserplatz 1,
60311 Frankfurt

KOSTEN:
98 € | 88 € mit Genuss-Card, inkl. Getranke

Infos und Buchungen iiber die Hotline 069 97460-666 (Montag-Freitag 9.30-17.30 Uhr) oder bei www.genussakademie.com 25
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BBQ-BASICS
@ Thomas Fischer

Zugegeben, das Angebot im Supermarkt macht
es uns schon sehr einfach: Im Sommer tiirmen
sich im Fleischregal die fertig marinierte
Nackensteaks neben Rostbratwiirstchenn und
Fleischspiepen, die nur noch ausgepackt und auf
den Grill gelegt werden
missen. Aber ist das
wirklich die Ldsung?

Fir alle, die genug von
Fertigware zweifelhafter
Qualitdt haben, sich aber
noch nicht ans Deluxe-
Grillen wie Fine Food on
Fire wagen, hat Thomas
Fischer jetzt den perfek-
ten Kurs entwickelt.

Salat von gegrilltem, mediterranem Gemiise mit
konfierten Kirschtomaten und zweierlei Pesto

Knoblauchbaguette vom Grill

Gegrillte Steaks vom Schwein in verschiedenen
Marinaden und Folienkartoffeln mit Sauerrahm

Langsam gegrillter Spanferkelbauch mit Honig
und Thymian

Gegrillte Mangos mit Calvados-Sabayon

TERMINE:
Fr. 27.06.14, 18.30-22.30 Uhr
Mo. 07.07.14, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie Westend
69 € inkl. Getranke

JEEBHE . FINE FOOD ON FIRE

CB David Fischer

Kaum steigt das Thermometer um einige Grad,
denkt ein Gropteil Deutschlands sofort ans Grillen
und sehnt sich Wiirstchen und Steaks herbei.
Doch was legen echte Fein-
schmecker auf den Rost?
Die schauen Giber den
Teller- ... pardon, Grillrand
hinaus und entdecken,
dass es mit Hilfe von

BBQ- und Kugelgrills nicht
nur eine grope Bandbreite
unterschiedlicher Gar-
techniken gibt, sondern
auch eine Vielzahl an Variationen was die Zutaten
betrifft. David Fischer nahm die Genussagenda
fiir den hochwertigen Grillkurs unter die Lupe -
und legt nun noch einen drauf!

Meeresfriichte vom Grill mit Taboulé, confierten
Zitronen und Harissa-Dip

Langsam gegrillte Lammschulter in indischer Ma-
rinade und Zucchini-Minz-Salat und Joghurt-Raita

Dickes Rib-Eye-Steak mit baskischem Piperade-
Gemiise, Rostkartoffeln und Mojo

Gegrillte Pfirsische ,.en papilotte” mit Amaretto-
crumble und Vanilleeis

TERMINE:

Mo, 02.06.14, 18.30-22.30 Uhr

Di, 15.07.14, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie Westend
98 € | 88 € mit Genuss-Card, inkl. Getranke

Infos und Buchungen iiber die Hotline 069 97460-666 (Montag-Freitag 9.30-17.30 Uhr) oder bei www.genussakademie.com
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HILTON FRANKFURT
CQ Mario Hollein und Anne Glaub

Hier ist sie, die perfekte Kombination fiir einen
warmen Sommerabend: Anne Glaub, Barkee-
perin im Hilton Frankfurt, zeigt zundchst die
wichtigsten Techniken fiir kiihle Sommerdrinks,
anschliepend heizt Kiichenchef Mario Héllein am
Grill so richtig ein. Er
zeigt am Smoker und am
Grill alles, was beachtet
werden muss, sei es
der frisch gerducherte
Lachs oder das Rib-Eye-
Steak, perfekt erganzt
mit ungewdhnlichen
Beilagen, Salsas und
Chutneys. In lockerer
Atmosphdre werden
dann die ergrillten Ergebnisse gereicht und
gemeinsam genossen. Mix and Grill: Das ist
spatestens nach diesem Abend eine perfekte
Verbindung!

MENU:
Cocktails:

Fruchtig frischer Begriipungscocktail (alkohol-
freie Variation maglich)

Einfiihrung in die Barkunde durch einen professi-
onellen Barkeeper

Herstellung eines Trader Vic's Mai Tai und eines
Grie-Soss-Daiquiri unter professioneller Anleitung
(Coconut Kiss als alkoholfreie Variation)
Grill-Menii:

Frischer Smoked Lachs auf Gurkenspaghettini,
Wasabi-Frischkdse und Grill-Crostini mit hausge-
machter Knoblauchbutter

Surf & Turf: US Rib Eyes Beef und Schwertfisch in
Zitronengras und Chili mit gegrillten Stipkartof-
feln und Zucchinischeiben, dazu Mango-Paprika-
Salsa und Chutney von griinen Tomaten

Gegrillte Ananas und Papaya mit tasmanischem
Pfeffer mit Pesto von der Zitronenmelisse und
Cashewkerneis

TERMINE:
fr, 27.06.14, 18.00-22.30 Uhr
Fr, 18.07.14, 18.00-22.30 Uhr

ORT: Hilton Frankfurt, Hochstr. 4,
60313 Frankfurt

89 € | 79 € mit Genuss-Card, inkl.
Getranke und Cocktailkurs

4

ORIENTAL BARBECUE
@ Farrokh Okhovat-Esfehani

Farrokh Okhovat-Esfehani ist vielen Teilneh-
mern bereits durch seinen Kurs ,Persia Cross-
over” bestens bekannt. Jetzt schickt der Ki-
chenchef der Villa Philippe in Kronberg seinen
beliebten Klassiker in die Sommerpause und
bietet stattdessen den perfekten Sommerkurs.
Auch bei Oriental
Barbecue kommt
der persische Ein-
fluss nicht zu kurz:
So werden hier etwa
wiirzig mariniertes
Stubenkiiken und
ein typisch orienta-
lischer Hackfleisch-
spiep mit Rind und
Lamm auf den Grill
gelegt, ergdnzt durch persische Tapas, Kréduter-
reis und Berberitzen. Die Safran-Reiscreme zum
Dessert setzt den genussvollen Schlusspunkt
unter das perfekte Meni fiir jeden, der eine
Alternative zu Bratwurst und Nudelsalat sucht.
Die keltische Feuerschale im Hof der Villa
eignet sich dabei nicht nur bestens zum Grillen,
sondern sorgt auch mit ihrem offenen Feuer
fiir Warme und Licht am Abend im Innenhof der
Villa Philippe.

MENU:
Persische Tapas
Jujeh Kebab - Mariniertes Stubenkiiken

Kabab-E-Kubideh - Hackfleischspiep mit Rind und
Lamm, mit Krduterreis und Berberitzen

Sholeh Zard - Safran-Reiscreme mit gegrillter
Melone

TERMIN:
S0, 25.05.14, 11.00-15.00 Uhr

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

GenussMAGAZIN 2/2014




GRILLEN IM BIERGARTEN
@ Wolfgang Bauer

Im Biergarten Le Jardin stehen Sie gemeinsam mit
Wolfgang Bauer am Barbecue-Grill und bereiten unter
hohen Kastanienbdumen alles zu, was ein perfektes
Grill-Meni ausmacht: deftige Fleisch- und Fischvariati-
onen, sommerliche Salate und wiirzige Saucen. Nicht
nur das faszinierend vielféltige Meni verspricht Genuss
pur, auch die wunderbare Atmosphdre des Biergartens
Le Jardin im Herzen Frankfurts ladt zum Verweilen an
einem lauen Sommerabend ein.

et S g
MEN(:
Mariniertes Thunfisch-Medaillon mit Paprika-Mango-Chutney und Babysalat
Spiep vom Lammbllchen mit Gurken-Joghurt-Minz-Dip und Taboulé
Saltimbocca vom Kalb mit Panzanella-Salat und Aioli
Surf'n'Turf-Spiep: Rind und Garnelen mit Guacamole

KOCHEN/

Geniefen — Special: How to Grill

*s»%m SPICY BARBECUE

y CB Jorg Ludwig

Auch in diesem Sommer bietet sich mit dem wunder-
schénen Gartenambiente der legenddren Location
Gerbermiihle die einmalige Gelegenheit, ein paar
kdstliche Stlicke auf den Rost zu legen. Natiirlich
nicht einfach wie gewohnt, denn wie immer mdchte
Jorg Ludwig seinen Kursteilnehmern ein paar scharfe
Ideen fiir die eigene Grillparty mit auf den Weg geben.
Er kennt nicht nur einige Gewiirze, die man normaler
Weise nicht direkt mit dem Grillen in Verbindung
bringen wiirde, sondern zaubert aus ihnen auch
geheimnisvolle Marinaden, die in diesem Kurs zum Einsatz kommen. Spicy Bar-
becue heipt denn logischerweise auch in diesem Jahr der beliebte Kochkurs
mit dem Piraten unter den Frankfurter Kiichenchefs, der ja seit einem Jahr
fest am Herd der legenddren Gerbermiihle steht. Das ,Menii” bleibt in diesem
Falle jedoch geheim, denn Ludwig I&sst sich wie auch in seinem kulinarischen
Alltag gern vom tagesaktuellen Angebot inspirieren, aber eines ist sicher: Hier

Gegrillte Rotbarbe im Bananenblatt kommt nur das Beste auf den Grill

Lammkoteletts mit Knoblauchbutter MENU:
Rosmarin-Kartoffeln Grillmenii deluxe in vielen heien Géngen
Gegrillte Ananas mit Rum und Bergpfeffer, Schokoladen-Brownie und TERMINE:

Cranberry-Granatapfel-Eis

TERMIN:
Do, 24.07.14, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Le Méridien Parkhotel, Wiesenhiittenplatz 28-38, 60329 Frankfurt
79 €| 69 € mit Genuss-Card, inkl. Getrdnke

Sa, 09.08.14, 12.00-17.00 Uhr
Sa, 06.09.14, 12.00-17.00 Uhr

ORT: Restaurant Gerbermiihle, Frankfurt
89 € | 79 € mit Genuss-Card, inkl. Getranke

Fotos: Grossaufnahme.de, Hilton Hotel, Villa Philippe, Le Méridien, Dirk Ostermeier

Wer seit 111 JAHREN
Kichenwulnsche perfekt erfullt,
der versteht mich.
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Sie haben lhren unverwechselbaren Stil.
Sie mochten eine neue Kiiche, die all Ihre
Anspriche erfullt? Erleben Sie Braum —
wir planen Kiichen mit Design und Technik
in unvergleichbarer Qualitat.

DER EINRICHTER , DAS KUCHENHAUS

DER SPITZENKLASSE

Kirdorfer StraRe 42 - 61350 Bad Homburg
Tel: 06172/18 98-100 - www.moebelbraum.de
Mo-Fr: 10 - 19 Uhr- Sa: 9:30- 17 Uhr
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Uber Asien in die ganze Welt!

Sommerzeit, Fernwehzeit: Die Genussakademie entfiihrt Sie kulinarisch einmal rund um den Globus
und hat diesmal besonders Asien im Blick. Die indische Provinz Kerala gilt nicht nur fiir Insider als
Garten Eden und ist fiir ihre Gewiirzkiiche beriihmt, die man jetzt auch mit Ellen Hofman-Hromek
erlernen kann. Endlich gibt es wieder einen klassischen Sushi-Kurs und ebenfalls taufrisch im
Programm ist ein israelischer Kochkurs, in dem man die faszinierende und vielseitige Kiiche dieses
jungen Landes selbst zubereitet. Auperdem nehmen wir Sie mit von Italien (endlich Pizza!) durch
Griechenland und die Tiirkei nach Marokko, dann schlieflich westwarts iiber den Atlantik an den Herd
der Karibik mit ihrer ganz eigenen aromatischen und kreativen Kiichentradition. Selbst wenn der
Sommer verregnet wird - in der Genussakademie scheint garantiert die Sonne!

SIMPLY SUSHI
@ Kazuhiro Yasunaga

Sie wollen die perfekte Zubereitung von
frischem Sushi erlernen und dabei jede Menge inte-
ressante Informationen zu Japan und seiner Kultur
bekommen? Dann sind Sie in diesem Kurs genau
richtig: Hier bereiten
Sie gemeinsam mit
Sushi-Meister Kazuhiro
Yasunaga acht Sushi-
Variationen (Ura-Maki,
Hosomaki und Nigiri in
verschiedenen Ausfiih-
rungen) zu und erlernen
dabei die wichtigsten
Handgriffe, die es bei
diesem Klassiker der
japanischen Kiiche zu
beachten gilt. Anschliefend zaubern Sie
die kleinen kulinarischen Wunderwerke
im Handumdrehen auch in den eigenen
vier Wanden - ein perfekter Einstieg in

die kulinarische Vielfalt der japanischen
Kiiche!

MEN{D:

Zubereitet werden acht Variationen von drei Sushi-
Grundformen:

Ura-Maki (wie z.B. California Roll)
Hosomaki (wie z.B. die einfache Lachsrolle)
Nigiri (Reisfinger mit Fisch und Meeresfriichten)

GEHEIMNISVOLLES KERALA
@ Ellen Hoffman-Hromek

Die Gewdirze, die in der indischen Kiiche
téglich gebraucht werden, strahlen fir Europder
noch immer eine magische Anziehungskraft aus.
Langpfeffer, Zimtblite
und Kardamom sind bei
richtiger Verwendung
aber weitaus mehr als
nur Geschmacksgeber
- wie sie ihre heilende,
wohltuende Wirkung
entfalten kdnnen, ist
der zweite Schwerpunkt
dieses Kurses. Ellen
Hoffman-Hromek hat

wahrend zahlreicher Rei-
sen nach Indien viel ber die
Heilkraft der ayurvedischen

@ Kiiche gelernt und zeigt den

sche siidindische Kiiche nach
ayurvedischem Prinzip.

MEN(:
Zitronen-Kurkuma-Reis
Mungbohnen-Dal
Gemiise-Korma
Ayurvedisches Tiramisu
Gurken-Granatapfel-Salsa

Teilnehmern nun die authenti-

SUSHI MEETS SAKE

Yoshiko Ueno-Miiller
und
Toshiyuki Suzuki

Ein aupergewdhnlicher Kurs im Doppelpack:
Toshiyuki Suzuki,
Kiichenchef und
Inhaber des japani-
schen Restaurant
T-Style in Bocken-
heim (aktuell auf
Platz 2 der japani-
schen Restaurants
A in FRANKFURT GEHT
o AUS! 2014) erldu-
tert die perfekte
Zubereitung von Nigiri und Maki. Und er kommt
nicht alleine: Yoshiko Ueno-Miiller, die sich
als erste Frau und erster im Ausland lebender
Japaner diberhaupt ,Master of Sake Tasting"
nennen darf, bringt sechs unterschiedliche Sor-
ten japanischen Premium-
Sake mit. Die Autorin des

Buches ,Sake - Elixier der
japanischen Seele” erklart
ausfihrlich Geschichte

und Herstellung von Wein
aus Reis und verkostet
diesen selbstverstandlich gemeinsam
mit den Kursteilnehmern. Ein spektakuldrer
Kurs fiir Liebhaber japanischer Koch- und
Genusskunst!

. . . Ghee
Zum anschlieBenden gemeinsamen Essen im Restau- .
rant wird neben dem zubereiteten Sushi auch eine Raita MENU:
japanische Misosuppe gereicht. TERMINE: Sake:

TERMINE:

Fr, 13.06.14, 18.00-21.00 Uhr

Fr, 04.07.14, 18.00-21.00 Uhr

Mo, 14.07.14, 18.00-21.00 Uhr

ORT: Hotel Maritim/Restaurant SushiSho

89 € | 79 € mit Genuss-Card, inkl. Getranke

Sa, 28.06.14, 11.00-15.00 Uhr
Sa, 20.09.14, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie
79 € | 69 € mit Genuss-Card, inkl. Getrénke

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

1. Die Gabe der Stipe: FUKUJU Awasaki Sparkling
als Aperitif

2. Die Gabe des Wassers: URAKASUMI ,, Junmai”

3. Die Gabe der Sinne: RIHAKU ,Wanderung
Poet”

4. Die Gabe des Aromas: DASSAI 50

5. Die Gabe des Himmels: AMABUKI ,Himmels-
wind"

6. Die Gabe der Siipe: FUKUJU Yuzu-Sake,
japanischer Limoncello

Dazu verschiedene Sushi-Variationen von
Toshiyuki Suzuki

TERMIN:

Di, 06.05.14, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie
98 € | 88 € mit Genuss-Card, inkl. Getranke

Fotos: fotolia/Zee; privat
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ZAUBERHAFTES VIETNAM
@ Thanh Thuy Duong

In Vietnam treffen unterschiedliche Einfliisse von
China {iber Laos bis Thailand aufeinander und bilden
einen einzigartigen kulinarischen Mikrokosmos, den
Sie jetzt ganz authentisch in der Genussakademie
kennen und kochen lernen kdnnen! Than Thuy Duong,
seit vielen Jahren erfolgreiche Kochkursdozentin,
erkldrt ihren Gdsten anschaulich die Zubereitung und
Besonderheiten der vietnamesischen Kiiche - natiir-
lich mit viel frischem Gemise und Reis, aber auch
mit Rind, Gefliigel und den beriihmten Sommerrollen.
Dabei erhalten selbst vermeintlich einfache Gerichte durch ungewohnte Gewiirze
eine ganz eigene, faszinierende Note. Lernen Sie hier diese an filigranen, hochin-
teressanten Gerichten so reiche Kultur kennen und lieben!

MEN{:
Hiihnersalat
Sommerrollen
Rindfleischspiefe
Kochreis
Erdnusssauce
siipsaures Gemiise

She Dan

TERMINE:
fr, 09.05.14, 18.30-22.30 Uhr
Sa, 05.07.14, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie
79 €| 69 € mit Genuss-Card, inkl. Getranke.

AUTHENTISCH THAILANDISCH
@ Khanitha Ning Robig

Die echte thaildndische Kiiche ist geheimnisvoll und
hat mit dem, was hierzulande dber den Tresen diverser
Schnellrestaurants geht, nicht viel zu tun. Die richtige
Ubersetzung dieser thaildndischen Originalrezepte auf
europdische Gaumen, ohne dass die sie an Authentizi-
tét verlieren, ist eine schwere Aufgabe, die Khanitha
Ning Robig jedoch bereits seit vielen

Jahren mit bestechender ’
Leichtigkeit [st. Erleben Sie

mit ihr die Faszination exoti- —
scher Krduter und Gewdirze,

wenn die beriihmte Tom Kha Gai oder der gebackene ’
Fisch mit frisch selbstgemachter Chilipaste auf den Tisch
kommen!

MENU:
Thaildndische Kiiche - einfach und raffiniert!
Tom Kha Gai - Hiihnersuppe mit Zitronengras und Galgant in Kokosmilch

Laap Ped - Gehackter aromatischer Salat mit gehacktem Entenfleisch und vielen
exotischen Krdutern

Chu Chi Pla - Gebackener Fisch mit typischer thaildandischer Chilipaste

Bua Loi Sam Sri - Siife bunte Klebreiskiigelchen von Pandanussbldttern, Kiirbis
und Taro-Wurzeln in Kokosmilch
TERMINE:

Sa, 19.07.14, 18.30-22.30 Uhr
Sa, 23.08.14, 18.30-22.30 Uh

ORT: Die Genussakademie

79 € 69 € mit Genuss-Card,
inkl. Getrdnke

Fotos: fotolia/nna Kucherova; privat; istockfoto/sarah bossert
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Wolfgang Feierfeil

Silvaner - mehr als nur ein Zechwein!

Heute mdchte ich wieder einmal fiir einen leider etwas in Vergessenheit
geratenen Wein die Lanze brechen. Kaum zu glauben, dass der Silvaner bis
Anfang der 1960ger Jahre noch die am weitesten verbreitete Rebsorte

in Deutschland war - ja, selbst der Riesling musste sich damals hinten
anstellen. Wahrend der folgenden Jahre, in denen den meisten Winzern
leider hohe Ertrdge wichtiger waren als hohe Qualitdt, wurde er mehr und
mehr durch weniger anspruchsvolle Rebsorten von seiner Spitzenposition
verdrangt. Und das fast bis zur vélligen Bedeutungslosigkeit, lediglich in
Franken und Rheinhessen konnte er sich noch behaupten. Und von diesen
beiden Anbaugebieten aus erlebt diese feine Rebsorte heute wieder ihre
Renaissance. Der Anspruch der Weingeniefer hat sich allerdings gedndert,
weg von beliebiger Massenware hin zu regionaltypischen Gewdchsen, die mit
Authentizitét iiberzeugen.

Hier hélt der Silvaner alle Triimpfe in der Hand: Wie kaum eine andere Reb-
sorte ist er in der Lage, den Bodencharakter seines jeweiligen Herkunftsge-
bietes im Wein darzustellen. Die mineralischen Komponenten sind hierfiir ein
wesentlicher Faktor und fiihren zu beeindruckender Finesse und Komplexitat.
Vorausgesetzt, der Winzer geht engagiert an seine Arbeit. Diese Rebe ist
nicht einfach zu handhaben, erfordert viel Miihe und Aufmerksamkeit im
Weinberg. Bekommt sie diese nicht, folgt die Strafe auf dem Fup.

Der Silvaner verzeiht nichts. Entsprechend bendtigt er auch ein hohes MaB
an Sensibilitat im Keller.

Wenn man ihn jedoch hegt und pflegt, belohnt er uns mit traumhaften Weinen
und faszinierender Vielfalt. Die meisten Silvaner lernen wir frisch und unkom-
pliziert kennen. Gerade jetzt im Friihjahr sind sie gern gesehene Begleiter
zum Spargel und zu leichten Fischgerichten. Durch ihre subtilen Aromen von
Stachelbeere, Quitte und Heu, feiner Mineralitdt und zuriickhaltender Saure,
sind sie dafiir formlich pradestiniert. Aber Silvaner geht auch anders: Leben-
dige, intensive trockene Spatlesen, extraktreiche Grope Gewdchse oder auch
cremige, im Barrique ausgebaute Varianten sind durch zusatzliche karamell-
artige und erdige Tone ganz hervorragende Meniibegleiter. Dabei miissen Sie
selbst vor Kurzgebratenem oder geschmortem Kalb- oder Rindfleisch nicht
zuriickschrecken. Edelsiif ausgebaut findet sich eine Fiille von Fruchtaromen,
durch die mineralischen Ankldnge dabei jedoch immer frisch, animierend und
niemals fett und klebrig. Sind Sie reif fiir Silvaner? Probieren Sie es aus!

Ihr Wolfgang Feierfeil
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ORIENT & AFRIKA

PERSIA CROSSOVER -
GENUSS IM TAUNUS

@ Farrokh Okhovat-Esfehani

Farrokh Okhvohat-Esfehani zaubert mit Ihnen ein
exklusives Avantgarde-Menii im mediterranen Stil
mit spiirbaren Einflissen aus seiner persischen
Heimat. Sein Motto, ,Man kann das Kochen nicht
neu erfinden, aber immer wieder neu gestalten”,
spiegelt sich in den Gerichten wider. Erleben Sie
den Zauber des Orients mitten im Taunus!

Wiirfel vom Thunfisch mit Gurke, Walniissen und
Rosinen

Selleriesuppe mit
Ziegenkdse und
Datteln

Lammriicken mit i

Minzkruste, Berberit- o

zen und Pistazienreis |4 ;
¥ '..

Schokoladen-Kar-
damom-Kuchen mit
Schwarzteecreme und
kandierten Friichten
TERMINE:

So, 18.05.14, 11.00-15.00 Uhr
So, 15.06.14, 11.00-15.00 Uhr

ORT: Restaurant Villa Philippe, Kronberg

89 €| 79 € mit Genuss-Card, inkl. Getranke,
Begleitperson zum Menii: 44,50 €

1001 KOSTLICHKEITEN AUS
MAROKKO

@ SOUAD YOUSSAFI

Schmackhaft und farben-
froh, mit wohlriechenden
Gewiirzen und kdstlichem
Fleisch: Die marokkanische
gilt als eine der besten
orientalischen Kiichen der
Welt. Souad Youssafi berei-
tet mit lhnen nach langer
Pause endlich wieder
raffinierte marokkanische
Gerichte zu und verrdt dabei zahlreiche Geheimnis-
se der orientalischen Kochkunst.

Auberginenmousse

Briouatz in Filoteig mit Hahnchen,
Zwiebeln und Petersilie

Dattelrolle mit Orangen-
bliitenwasser

TERMINE:

Di, 06.05.14, 18.30-22.30 Uhr
Mo, 02.06.14, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie

69 € inkl. Getrdnke, Begleitperson zum Meni:
34,50 €

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

CULINARY PATCHWORK
@ Slim Khanchouch

Ganz im Zeichen des Orients steht der sehr
beliebte Kurs Culinary Patchwork von Slim Khan-
chouch. Beim kulinarischen Patchwork geht es
um bekannte Gerichte,
die mit Zutaten anderer
Lander verbunden und
verfeinert werden.

Eine ausdrucksstarke
orientalische Note darf
natirlich nicht fehlen -
erleben Sie einzigar-
tige Weltkiiche in der
Mainmetropole!

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

Fettuccine in cremiger Salsa Mexicana mit gebrate-
nen Garnelen und Safran-Schaum

Sushi von Lamm und Couscous

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

TERMINE:

Sa, 10.05.14, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie

79 €| 69 € mit Genuss-Card, inkl. Getranke,
Begleitperson zum Menii: 39,50 €

\DIENEUE
ISRAELISCHE KUCHE

@ Anat Kozlov

Es ist erst etwa 65 Jahre
her, dass Menschen aus
der ganzen Welt nach
Israel kamen. Zuvor lebten
Juden tber den ganzen
Globus verstreut, und je-
der von ihnen brachte ein
j Kleines Stiick seiner Kultur
N 24 mit nach Israel. Die einzig-
artige Mixtur aus Ost und
West, alten Traditionen mit neuer Technologie und
die grofe Auswahl an verfiigharen Zutaten wirken
seitdem zusammen und ergeben eine hochinteres-
sante und zudem originelle Kiiche. Gemeinsam mit
dem Bewusstsein fiir gelebte Traditionen entsteht
hier etwas aufregend Neues.

MENU:

Pikanter Karottensalat, Israelischer Salat, Gerdste-
te Aubergine mit Tahini

Hiihnerkebab auf Zimtstange, Ptitim-Eintopf
(Israelischer Couscous) mit Gemise, Pfannkuchen

mit Halwa-Sauce

Malabi-Pudding mit Kompott
aus getrockneten Friichten ﬂ
TERMINE: /
Fr, 25.07.14, 18.30-22.30 Uhr

Mo, 08.09.14, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie

79 €| 69 € mit Genuss-Card, inkl. Getranke

GENUSS DES ORIENTS
@ Slim Khanchouch

Orientalische Geniisse sind die Leidenschaft von
Slim Khanchouch. Der gebirtige Tunesier und
ausgebildete Koch trdgt die Rezepte des Nahen
und Mittleren Ostens mit seinem erfolgreichen
Cateringunternehmen ,Genuss des Orients” in die
Welt hinaus und mdchte nun auch seine Kursteil-
nehmer in der Genussakademie mit orientalischen
Kostlichkeiten verzaubern.

MEN(:

Aprikosen-Tomaten-Suppe mit arabischen
Brotchips

Couscous-Salat mit Minz-Chutney und einer
Garnelen-Kichererbsen-Praline

Lammkotelettes im Krauter-Haselnuss-Mantel auf
Kartoffel-Koriander-Piiree mit Kimmel-Dattelge-
miise, dazu eine leichte Curcuma-Sope

Mandel-Kaffee-Créme Brillée mit karamellisierten
Datteln

TERMINE:
fr, 09.05.14, 18.30-22.30 Uhr
Di, 20.05.14, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie

79 €] 69 € mit Genuss-Card, inkl. Getranke,
Begleitperson zum Menii: 39,50 €

KOCH DICH TURKISCH!
@ Saynur Sonkaya-Neher

Saynur Sonkaya-Neher
kombiniert gekonnt die
Gerichte ihrer tiirki-
schen Heimat mit den
Weinen des Weinguts,
das sie mit inrem Mann
fiihrt, und gibt dieses
Wissen nun auch an die
Genussakademie weiter.
Im Weingut kocht sie
mit ihren Gasten eine Meze-Tafel, also typische
tiirkische Vorspeisen mit Schafskése, Bulgur und
mehr, und reicht dazu die eigenen, korrespon-
dierenden Weine.

Am 5. Juli:

Lahmacun (tirkische Pizza), Kisir (Bulgursalat),
Babaganoush (Auberginendip), Cacik (Joghurt-
Kréuterdip), Hirtensalat mit Schafskdse

Am 13. September:

Kisir (Bulgursalat), Teigrdllchen mit Kdsefiil-
lung, Griine Bohnen in Olivendl, Selleriesalat
mit Joghurt und Walnissen,
Sarma (Gefiillte Weinbldtter mit
Reis, Krdutern, Korinthen und
Pinienkernen)

TERMINE:
Sa, 05.07.14, 15.30-21.30 Uhr
Sa, 13.09.14, 15.30-21.30 Uhr

ORT: Ausschank Weingeist im Weingut Mohr,
Rheinstr. 21, 65391 Lorch im Rheingau

79 €| 69 € mit Genuss-Card, inkl. Getranke

Fotos: privat
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EUROPA/MEDITERRAN

REISE DURCH SIZILIEN
@ Dario Cammarata

Dario Cammarata lddt wieder in
seine Kiiche in der idyllischen
Villa Kennedy ein. Unter Anlei-
tung des charmanten Italieners
werden Sie dort anschaulich

in die sinnliche Vielfalt der
sizilianischen Kiiche eingefiihrt
und bereiten mit seiner tatkraf-
tigen Unterstiitzung selbst das
3-Gange-Menii zu.

Fagottini mit Piacentinu d’Enna, Rosa-Pfeffer-
Butter und gebackenen Artischocken

Schwertfisch-Involtini mit Orangen-Stampf und
Calamaretti

Schokoladen-Savarin mit kandierten Friichten und
Feigen-Nero d'Avola-Sorbet

TERMINE:

So, 01.06.14, 17.30-22.30 Uhr

So, 27.07.14, 17.30-22.30 Uhr

ORT: Hotel Villa Kennedy, Frankfurt

89 € | 79 € mit Genuss-Card, inkl. Getranke, Begleit-
person zum Menii: 44,50 €

. GRIECHISCH MIT KOSTA
@ Kosta Karamoschidis

Griechenland ist seit
Jahrzehnten ein unge-
mein beliebtes Urlaubs-
ziel, was sich auch an der
Zahl der griechischen Re-
staurants in Deutschland
abzeichnet. Was dort den
Gdsten geboten wird, hat
leider nicht immer etwas
mit authentisch griechi-
scher Kiiche zu tun. Jetzt
gibt es endlich den Kurs zur echten griechischen
Kiiche, die ohne Gberwiirztes, totgebratenes
Fleisch auskommt: Kosta Karamoschidis bringt die
Gerichte seiner griechischen Gropeltern auf hochs-
tem Niveau an an den Herd der Genussakademie
und bereitet mit seinen Kursteilnehmern ein kdstli-
ches Menii mit Riesengarnelen, Lammkoteletts und
griechischem Joghurt zu - typische Beilagen wie
Auberginen, Artischocken und

Zitronen diirfen natirlich ‘

nicht fehlen und machen

den Abend zum Hochgenuss!  Jlk

MEN(: —/

Gebratene Riesengarnelen mit
Auberginenkaviar und Wildkrdutersalat

Lammkoteletts mit tomatisierten breiten Bohnen,
Artischockenpiiree und Zitrone

Mousse vom griechischen Joghurt mit Rotweinfei-
gen und karamellisierten Walniissen

TERMINE:
Do, 05.06.14, 18.30-22.30 Uhr
Do, 28.08.14, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie
79 €| 69 € mit Genuss-Card, inkl. Getrénke
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LA CUCINA ITALIANA
@ Maria Lauda

Eine Legende der italienischen Koch-

kunst ist nach dem Umzug
ihres Restaurants nach
Frankfurt in die Genussaka-
demie zuriickgekehrt: Maria
Lauda, jetzt Kiichenchefin

des Restaurant Volare im

neuen Europaviertel, erldutert ihren
Kursteilnehmern anschaulich die besonders feine
Art der italienischen Kochkunst.

MENU:

Oktopus mit Zucchini und Krdutern

Bucatini mit Babycalamari und Gemiiseragout
Lammkeule im Ofen

Tiramisu von Birnen mit Vanillemus

TERMINE:
So, 18.05.14, 11.30-15.30 Uhr
So, 15.06.14, 11.30-15.30 Uhr

ORT: Restaurant Volare, Europa-Allee 14, 60327
Frankfurt am Main

89 €| 79 € mit Genuss-Card, inkl. Getrdnke

PIZZA PIZZA!
@ Paolo Cimino

Die Pizza beweist immer
wieder aufs Neue, wie
komplex die Zubereitung
vermeintlich einfacher
Gerichte sein kann. Der
.Wissenschaft” von Teig und
Sauce geht Paolo Cimino
mit einer kleinen Gruppe
von Kurs-
teilneh-
mern
nach - die lebende Frankfurter
Pizzalegende verrdt in diesem
Kurs das sorgsam gehiitete
Geheimnis seiner perfekten
Pizza. In der Kiiche der Pizzeria Paolo
haben allerdings nur fiinf Teilnehmer ausreichend
Platz zum Kneten, Sauce kochen und Vorbereiten
von Beldgen - da bleibt viel Zeit mit Paolo zum
Plaudern und Geniepen!

MENU:
Perfekte Pizza mit verschiedenen Beldgen

TERMINE:
So, 15.06.14, 11.00-15.00 Uhr
So, 22.06.14, 11.00-15.00 Uhr

ORT: Pizzeria Paolo, Schlossstrape 85,
60486 Frankfurt

59 € inkl. Getrdnke

K()Cl-”-:r\l/GenieBen

FRANCOS PERFEKTE PASTA
@ Francesco und Luigi Soleto

Die Nudel ... pardon: Pasta hat zwar von China
aus die Welt erobert, doch erst die Italiener
haben aus ihr die weltweite Lieblingsspeise von
Millionen gemacht. Das Rezept zum Erfolg verra-
ten den Gdsten der Genussakademie jetzt zwei,
die sich wirklich damit auskennen: Francos und
Luigis Stammkunden lieben die kdstlichen Ravioli,
Tagliatelle oder Spaghetti der sympathischen
Kiichenchefs seit der Eréffnung ihres ,Pasta e
Panini”. Wie schdn, dass die zwei ins Medienhaus
kommen, um ihren Kursteilnehmern anschaulich
zu erkldren, wie man echte, authentische Pasta
macht!

MEN({:

Variationen von frischer Pasta: klassisch, griin
und schwarz, mit verschiedenen Fiillungen

TERMINE:
Mi, 09.04.14, 18.30-22.30 Uhr
Di, 19.08.14, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie

79 €| 69 € mit Genuss-Card, inkl. Getrénke,
Begleitperson zum Menii: 39,50 €

RUND UMS MITTELMEER

CB Martino Stirn und
Georg Jounan

Das Restaurant Martino Kitchen in Wiesbaden
hat eingeschlagen wie eine Bombe - kein Wun-
der, stehen mit Martino Stirn und Georg Jounan
doch zwei absolute Spitzenkéche am Herd,

die virtuos die verschiedenen Einfliisse rund
ums Mittelmeer zu einem harmonischen Menii

verbinden. Diese aromatische Liaison steht
denn auch beim Kochkurs in der taufrischen
Location auf der Agenda.

MEN(:

Kibbeh Taboulé, Hummus

Pulpo, Kartoffel, gerducherte Paprika
Lauwarmes Schokokiichlein mit glasierten
Feigen

TERMINE:

So, 06.04.14, 11.00-15.00 Uhr

So, 18.05.14, 11.00-15.00 Uhr

ORT: Restaurant Martino Kitchen, Webergasse
6-8,

65183 Wiesbaden

89 € | 79 € mit Genuss-Card, inkl. Getranke
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DIE FEINE SUDFRANZOSISCHE
KUCHE

@ David Fischer

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

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

Bouillabaisse

Filet vom Loup de Mer mit Safran-Fenchel-Confit,
Kartoffel-Olivenmousseline und Vinaigrette
Nigoise

Mandel-Aprikosentarte mit Lavendelbliitenparfait

TERMINE:
Do, 22.05.14, 18.30-22.30 Uhr
Mi, 11.06.14, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie

89 €| 79 € mit Genuss-Card, inkl.
Getrdnke, Begleitperson zum Menii:
4450 €

PLAISIRS D'ALSACE

Thomas
Fischer

Hort man den Namen Elsass,
so denkt man auf Anhieb an
Flammkuchen und Edelzwi-
cker, doch die Kiiche unse-
rer franzésischen Nachbarn
hat noch weitaus mehr zu
bieten! Thomas Fischer, Mitglied des Kdcheteams
der Genussakademie, stand bereits in zahlreichen
ausgezeichneten Hdusern wie auch selbststandig
im eigenen Restaurant am Herd, hat unterdessen
seinen eigenen Stil entwickelt und regelmapig

an Festivals mit Sternekdchen wie Jean-Yves
Schillinger in Colmar oder Antoine Westermann

in Strapburg teilgenommen. Sein umfangreiches
Wissen gibt er nun gerne an frankophile Frankfur-
ter Hobbykdche weiter. Geniepen Sie mit Thomas
Fischer einen herrlichen kulinarischen Kurztrip
ins Elsass!

Filet von der Bachforelle auf Rahmsauerkraut mit
Eisenkraut und confierten Tomaten

Brust und Keule von der Wachtel mit Steinpilzen
und Triiffelsauce

Geschmorter Rinderbug in Spatburgunder mit
glacierten Riibchen und Bandnudeln

Herbstfriichte in Rahmkaramell mit Honigcreme-
parfait

TERMINE:
Do, 08.05.14, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie

79 €| 69 € mit Genuss-Card, inkl. Getrdnke,
Begleitperson zum Menii 39,50 €

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

MEDITERRANER
FLEISCHGENUSS

@ Steffen Ott

Neben Pasta und Paella hat die mediterrane Kiiche
auch unvergleichlich aromatische Fleischgerichte
zu bieten, die in der Genussakademie nun endlich
ihren eigenen Kurs be-
kommen! Steffen Ott brat,
schmort und backt mit
Ihnen, was das Zeug halt
und fihrt Sie genussvoll
einmal quer durch den
Mittelmeerraum. Los geht
die aromatische Reise
auf Mallorca mit feinem
Mandelhuhn, dann geht
es Uber italienische Involtini mit Tomaten und
Salbei nach Frankreich, wo saftige Lammhiifte
mit Gremolata und Lavendel-Ratatouille auf den
Tisch kommt. Kronender Abschluss ist schlieplich
Vin-Santo-Schaum mit Cantuccini - das ist medi-
terrane Genusskiiche vom Feinsten!

Mallorquinisches Mandelhuhn

Involtini mit getrockneten Tomaten und Salbei an
Marsala-Gemiise

Lammhiifte mit Gremolata und Lavendel-Rata-
touille

Vin-Santo-Schaum mit Cantuccini

TERMINE:
Mo, 14.04.14, 18.30-22.30 Uhr
Mo, 26.05.14, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie

69 € inkl. Getrdnke,
Begleitperson zum Meni: 34,50 €

DAS BESTE AUS DEM ELYSEE-
PALAST

@ Slim Khanchouch

Slim Khanchouch ist nicht nur auf Geniisse des
Orients, sondern insbesondere auf franzdsische
Kiiche spezialisiert und kocht mit den Teilnehmern
dieses spannenden Kurses ein Vier-Gange-Meni
aus den Lieblingsgerichten vier franzdsischer
Prdsidenten. Freuen Sie sich auf einen raffiniert-
franzosischen Abend mit dem Besten aus der
Prdsidentenkiiche - garantiert unpolitisch und
vielleicht genau deshalb
so gut!

Jacques Chirac: Mit
Garnelen gefiillte Tomaten
auf einer Karotten-Hummer-
Emulsion

Charles de Gaulle: Parmesan-Soufflé mit Triiffel-
Zitronensauce

Francois Mitterrand: Karamellisierte Lammkeu-
le mit geschmortem Gemiise und gewiirztem
Aprikosenbrot

Valéry Giscard d'Estaing: Apfeltarte mit Erdbeeren
glacée

TERMINE:

Mo, 19.05.14, 18.30-22.30 Uhr

fr, 23.5.14, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie

89 € | 79 € mit Genuss-Card, inkl. Getranke,
Begleitperson zum Menii: 39,50 €

DAS GLASERNE BUFFET -
MEDITERRAN

@ Das Team der Genussakademie

Auch wenn der ndchste Urlaub vielleicht noch in
weiter Ferne liegt, bringen Sie mit diesem Kurs
Ferienstimmung in die eigenen vier Wande! Damit
dem Erfolg auch nichts im Wege steht, werden Sie
beim Kochen tatkrdftig vom Team der Genussaka-
demie unterstiitzt. Natiirlich gibt es wie immer 20
Gldschen pro Person zum Mitnehmen - damit die
Party zu Hause direkt weitergeht!

Italienischer Brotsalat, Gazpacho Andaluz, Tortilla
mit Pimientos

Garnelen auf Safranrisotto, Filetes de ternera,
Saltimbocca auf Erbsenpiiree

Tiramisu, Amarettomousse, Mandelkiichlein

TERMIN:
Sa, 24.05.14, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie
79 € | 69 € mit Genuss-Card, inkl. Getrdnke

HOLA MALLORCA!
CQ Christoph Dreyer

Christoph Dreyer gehdrte zu den ersten, die sich
begeistert mit den ausgezeichneten Produkten un-
serer liebsten Ferieninsel auseinandersetzten, und
bringt fiir diesen aupergewdhnlichen Kurs nun jede
Menge eingefangene Sonnenstrah-
len in Form mallorquinischer
Zutaten mit in die Genussa-
kademie, um gemeinsam mit
seinen Kursteilnehmern ein

Menii zuzubereiten, das nicht

nur vergangene Urlaubsgefiihle
zuriickholt, sondern auch jede Menge Vorfreu-
de aufkommen Idsst. Sobrasada, Bacalao, Rotbarbe
mit Sesamkruste, echtes Savan-
nenrind und Mandeleis - nach
diesem Kurs scheint die Sonne
Mallorcas auch in lhrer Kiiche!

“‘i »
w3

Sobrasada, gratiniert mit siiper
Mandelkruste

Bacalao, roh marinierte Zucchini
und Réstbrot

Rotbarbe mit Sesamkruste iiber-
backen, mit griiner Mojosauce
und spanischer Kartoffeltortilla

Gulasch vom Savannenrind mit groper getrockne-
ter roter Paprika und Kichererbsen

Mandeleis mit gelben Tomaten

TERMINE:
Fr, 11.04.14, 18.30-22.30 Uhr
fr, 25.07.14, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie
98 € | 88 € mit Genuss-Card, inkl. Getranke

Fotos: gropaufnahmen.de, Dirk Ostermeier, Fotolia/Schlierner, privat
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ANDERE GENUSSVOLLE REGIONEN

IN FUNF GANGEN UM DIE WELT
CQ David Fischer

Immer auf Achse, immer neue Ideen: Die Genussakademie nimmt Sie mit auf eine
kulinarische Reise um die Welt!

MENU:

Asien: Sushi mit Thunfischcreme, Wasabi, Sojasauce und eingelegtem Ingwer
Europa: Gebratene Dorade mit Pimientos de Padrén und Mojosauce

Afrika: Honig-Minzsorbet mit Granatapfelkernen

Australien: Lammriicken mit tasmanischem Pfeffer und scharfer Gemiisepfanne
USA: Gebrannte Marshmallows mit Whisky-Friichten

TERMINE:
Mi, 28.05.14, 18.30-22.30 Uhr
Di, 22.07.14, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie Frankfurt

89 €| 79 € mit Genuss-Card, inkl. Getrénke, Begleitperson zum Menii: 44,50 €

DAS GLASERNE BUFFET INTERNATIONAL
CQ David Fischer

In diesem Kurs zaubern Sie im Handumdrehen kleine Kunstwerke von kalten tiber
warme herzhafte Gerichte bis hin zu siifen Leckereien. Zu diesem Partykonzept
bekommen Sie 20 Glaschen als Grundausstattung mit auf dem Weg!

MEN(:

Hahnchensaté mit knusprigem Thai-Salat, Tomaten-Orangen-Suppe mit Garnelen
und Basilikum, Avocadosalat mit Koriander, Tomaten und Tortillachips

Lachsforelle mit Gurken-Créme-fraiche und Kartoffelchips, Coq au Vin im Glas,
Seafood-Curry mit Basmatireis

Panna cotta mit Erdbeersauce, New York-Cheese-Cake im Glas

TERMINE:
Mi, 21.04.14, 18.30-22.30 Uhr
fr, 27.06.14, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie
79 € | 69 € mit Genuss-Card, inkl. Getrdnke

CARIBBEAN DREAM
@ Slim Khanchouch

Nur wenige Bilder wecken die Lust auf Urlaub so
- sehr wie weife Strdnde, Kokospalmen, blaues
Meer und natirlich ein exotischer Cocktail. Wem

dieses Gllick im Sommer nicht vergonnt ist, der

kann dem Alltag in der Genussakademie wenigstens fiir ein paar Stunden
entfliehen: Slim Khanchouch Iddt ein zur karibischen Nacht! Dieser neue
Kochkurs vereint die besten Gerichte von Kuba bis zu den Bahamas, und das
mit Slims typischer Mischung aus edlen Produkten und verriickten Einfdllen
wie Tabak-Jus und Schoko-Sushi.
MEN(:

Scharfes Tomatensalsa-Eis mit karibischem Garnelen-Erdnuss-Salat in knuspri-
gem Tortilla-Cannelloni

Frita cubana mit Rauchpaprika-Kartoffeln
In Kaffee gerduchertes Beefsteak mit Siipkartoffelpiiree und Rum-Tabak-Jus
Karibisches Schoko-Sushi mit tropischem Obst und Papaya-Kokos-Schaum

TERMINE:
Mi, 14.05.14, 18.30-22.30 Uhr
Di, 15.07.14, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie

89 €| 79 € mit Genuss-Card, inkl. Getrénke
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Pit Punda

a\

Rheingau-Rotwein-Radeln

Die graue Jahreszeit hat endlich ihr Gastspiel beendet, und der Friihling
ruft laut zu Ausfliigen in unsere heimischen Weinanbaugebiete. Warum
nicht mal wieder einen Trip in den Rheingau wagen? Also schnell die
eingestaubten Fahrrader aus dem Keller geholt, einen Tropfen 01 auf die
Kette gegeben, und los geht's. Die sportliche Aktivitat steht bei solchen
Exkursionen natiirlich im Vordergrund, aber ans leibliche Wohl sollte
natiirlich auch gedacht werden.

Die klassischen Anlaufziele sind schnell ausgemacht: Schloss Johan-
nisberg, Kloster Eberbach oder auch Schloss Vollrads stehen seit Jahr-
zehnten auf der Hitliste der touristischen Attraktionen ganz oben. Doch
warum nicht mal etwas Neues wagen? Hat einen der Drahtesel schon bis
nach Oestrich-Winkel getragen, liegt mitten in den Weinbergen und direkt
unterhalb von Schloss Johannisberg die Ankermiihle. Das Weingut wurde
2009 aufwendig renoviert und beherbergt seitdem auch ein Restaurant,
in dem man eine ansténdige Mahlzeit erhdlt. So gestérkt kann man

sich nun dem eigentlichen Ziel der Reise annehmen: den Weinen des
Weinguts.

Jorn Goziewski zeichnet fiir den vergorenen Traubensaft verantwortlich.
Natiirlich steht der Riesling im Vordergrund seines Schaffens: Gute
Durstloscher sind die beiden Lagenweine des Guts, der ,,Hase" Winkler
Hasensprung und die ,,Holle" Johannisberger Hdlle. Goziewski widmet
sich auch dem Thema Orange Wine, also Weipweinen, die gemeinsam

mit der Beerenschale vergoren werden. Diese Maischegdrung bewirkt,
dass mehr Farbstoffe und Tannine aus der Schale extrahiert werden und
somit ein recht kraftiger Wein entsteht. Spatburgunder wird von dem
Rheingauer Winzer keinesfalls vernachldssigt: Der im kleinen Holzfass
ausgebaute ,,Caspar" ist ein leichtfiiiger Vertreter seiner Zunft, Aromen
von Waldbeeren und einem Hauch von Schokolade und Vanille zeigen sich
am Gaumen. Fast schon teuflisch viel Freude hat uns der Spétburgun-
der ,Luzifer" gemacht: Seine Farbe ist deutlich kraftiger als die senes
Vorgangers, in der Nase zeigen sich dunkle Kirschen, auf der Zunge stellt
sich kraftige Wiirze ein. Auch hat das Lagern im Holzfass positive Spuren
hinterlassen, leichte Téne von Tabak und Leder runden das Geschmacks-
erlebnis ab. Ja, der Besuch in der Ankermiihle ist eine solide Belohnung
fiir den strapazierten Radlerkdrper - wir sehen uns auf der Strecke!

Ihr Pit Punda

33



34

APRIL
07.04.14
09.04.14
09.04.14
11.04.14
11.04.14
12.04.14
12.04.14
13.04.14
14.04.14
15.04.14
17.04.14
25.04.14
26.04.14
28.04.14
28.04.14
29.04.14
30.04.14

MAI

03.05.14
06.05.14
06.05.14
07.05.14
07.05.14
07.05.14
08.05.14
08.05.14
09.05.14
09.05.14
10.05.14

10.05.14
10.05.14

11.05.14
11.05.14
11.05.14
12.05.14
12.05.14
12.05.14
13.05.14
14.05.14
15.05.14
16.05.14
16.05.14
17.05.14
17.05.14

17.05.14
18.05.14

18.05.14

Fisch - Basics

Francos perfekte Pasta

Griine SofSe total

Hola Mallorca!

Romantik mit Stern

Kreative Odenwilder Landhaus-Kiiche
Schéne Desserts selbst gemacht

La Cucina Italiana

Mediterraner Fleischgenuss
Friesisch-herb: Matjes, Krabben, Jever
Messer scharf!

Ganz schon schnittig - Fisch
Designing Cupcakes

Absolute Beginners - In 5 Schritten zum Hobbykoch

Die lange Nacht der Knodel
In fiinf Gdangen um die Welt
Die wunderbare Welt der Schmorkiiche

Ganz schon schnittig - Gemiise

1001 Kostlichkeit aus Marokko

Sushi meets Sake

After-Work Chill-Out

Aromatisches Doppel - Food & Whisky
Griine SofSe total

Feinstes Seafood - das Tasting

Plaisirs dAlsace

Genuss des Orients

Zauberhaftes Vietnam

Culinary Patchwork

Keims neue Krdiuter

Schlemmerreise ins Piemont -
unterwegs zu Barolo, Barbera und Co.
Cupcakes

Friihlingsfrische Krdiuterkiiche
Kochen mit Andreas Krolik

Die echte Frankfurter Kiiche

Kochen mit Alfred Friedrich unter Palmen

Pasta & Saucen - Basics

Fisch - Basics

Caribbean Dream

Feinstes Fleisch - Das Tasting!
Frankfurter Hof on Fire

Tapas und Wein

2. Ladies Night - Tapas Deluxe

Hors d'Oeuvres - klassische Vorspeisen modern inszeniert

Konig Spargel
Aromatische Kochkunst:
Niedertemperatur- und Dampfgaren

Das Spargel-Festival 2014

» »

46
31
36
32
62
38
49
31
32
37
50
50
23
47
37
33
48

50
30
28
56
25
36
52
32
30
29
30
37

18.05.14
18.05.14
18.05.14
18.05.14
18.05.14
19.05.14
20.05.14

23.05.14
23.05.14

24.05.14
24.05.14
24.05.14
24.05.14
24.05.14
24.05.14
24.05.14
25.05.14
25.05.14
25.05.14
25.05.14
25.05.14
26.05.14
28.05.14

JUNI

01.06.14
02.06.14
02.06.14
03.06.14
04.06.14
04.06.14
05.06.14
05.06.14
10.06.14
11.06.14
13.06.14

Die Nostalgiebus-Picknicktour
Libanon mediterran

Persia cross over - Genuss im Taunus
Roh! Gehackt! Lecker! - Der Tatarkurs
Schalen- und Krustentiere

Das Beste aus dem Elyséepalast
Genuss des Orients

Feinstes Seafood - der Kochkurs
Fiirstlich Kochen -
Genusswochenende im Schlosshotel Gedern

Das gliserne Buffet - mediterran
Das Perfekte Schnitzel

Ganz schon schnittig - Gemiise
Griine Sofse total

Klein und fein - Fingerfood
Messer scharf!

Mit Leib und Seele
Friihlingsfrische Krdiuterkiiche
Konig Spargel

Oriental Barbecue

Tomilaia & Friends mit Tom Bock
Wein & Kise - Ein harmonisches Duett
Mediterraner Fleischgenuss

In fiinf Gingen um die Welt

Reise durch Sizilien

1001 Kostlichkeit aus Marokko

BBQ - Fine food on fire

Adel am Herd: Kochen mit Lisbet II. Windsor
After-Work Chill-Out

Konig Spargel

Griechisch mit Kosta

Schalen- und Krustentiere

Sommer im Lowen

Die feine siidfranzosische Fischkiiche

Johann Lafer kocht fiir Human Rights Watch

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

S. 30
31
30
37
49
32
30
38

64
31
38
50
36
23
50
19
37
36
26
54
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32
33

31
30
26
55
56
36
31
49
36
32
16
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14.06.14
14.06.14
14.06.14
14.06.14
14.06.14
15.06.14
15.06.14
15.06.14
15.06.14
15.06.14
15.06.14
15.06.14
18.06.14
20.06.14
21.06.14
22.06.14
22.06.14
26.06.14
27.06.14
27.06.14
27.06.14
28.06.14
28.06.14

JULI

02.07.14

02.07.14
05.07.14

05.07.14
05.07.14
06.07.14
06.07.14
07.07.14
10.07.14

Fotos: Dirk Ostermeier, www.grossaufnahmen.de, Shutterstock/DVARG

Aromatisch, sinnlich, vital: Ayurveda!
Authentisch Thaildndisch

Fleisch - Basics

Keims neue Krduter

Mit Leib und Seele

Designing Cupcakes

Gefliigel - Basics

Gemiise - Basics

Kochen wie bei Emma

Perlender Luxus - das Champagnertasting!
Persia cross over - Genuss im Taunus
Pizza Pizza!

Topf sucht Deckel

Messer scharf!

Pasta ¢ Saucen - Basics

Die Nostalgiebus-Picknicktour

Pizza Pizza!

Ganz schon schnittig - Gefliigel

Das gliserne Buffet - international
Meister der Pfanne: Das Kurzbraten
Tapas und Wein

Die Grundsaucen - Seele jedes Gerichts
Geheimnisvolles Kerala

After-Work Chill-Out

Manbhattan meets Mainhattan
Aromatische Kochkunst:
Niedertemperatur- und Dampfgaren

Koch dich tiirkisch!

Zauberhaftes Vietnam

19. Kiichenparty - die spanische Nacht
So geht Wein

Feinstes Fleisch — Der Kochkurs

Die feine siidfranzosische Fischkiiche

GenussMAGAZIN 1/2014

23

.29

46
37

23
47
47

53
30
31
56
50
46
62
31
50
33
48
55
48
28
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48
30
29
60
53
38
32

11.07.14  Das gliserne Buffet - international
11.07.14  Der Genusstempel

11.07.14  Ganz schon schnittig - Gemiise
11.07.14  Klein und fein - Fingerfood
11.07.14  Simply Sushi

11.07.14  Tapas und Wein

12.07.14  Das Perfekte Schnitzel

12.07.14  Die Nostalgiebus-Picknicktour
12.07.14  Mit Leib und Seele

12.07.14  Pasta & Saucen - Basics

13.07.14  Fleisch - Basics

13.07.14  Schone Desserts selbst gemacht
14.07.14 1001 Késtlichkeit aus Marokko
14.07.14  Simply Sushi

15.07.14  BBQ - Fine food on fire

15.07.14  Caribbean Dream

15.07.14 Sommer im Lowen

17.07.14  Fisch - Basics

18.07.14  Mix & Grill im Hilton Frankfurt
19.07.14  Authentisch Thaildndisch

19.07.14  Die Nostalgiebus-Picknicktour
21.07.14  Die echte Frankfurter Kiiche
22.07.14  Infiinf Gingen um die Welt
22.07.14  Meister der Pfanne: Das Kurzbraten
23.07.14  Adel am Herd: Kochen mit Lisbet II. Windsor
24.07.14  Feinstes Fleisch — Der Kochkurs
24.07.14  Grillen im Biergarten

25.07.14  Die neue israelische Kiiche
25.07.14  Hola Mallorca!

26.07.14  Das gldserne Buffet - mediterran
26.07.14  Messer scharf!

27.07.14  Reise durch Sizilien

28.07.14  Absolute Beginners - In 5 Schritten zum Hobbykoch
29.07.14 Sommer im Lowen

AUGUST

02.08.14  Der Saucenprofi

09.08.14  Der Saucenprofi

09.08.14  Spicy Barbecue

12.08.14 1001 Kostlichkeit aus Marokko
14.08.14  Gefliigel - Basics

18.08.14  Schalen- und Krustentiere
20.08.14  Feinstes Fleisch - Der Kochkurs
21.08.14  Messer scharf!

21.08.14 Roh! Gehackt! Lecker! - Der Tatarkurs
22.08.14 Fiirstlich Kochen -
Genusswochenende im Schlosshotel Gedern

23.08.14  Authentisch Thaildndisch
23.08.14  Das Perfekte Schnitzel
23.08.14  Der Saucenprofi

25.08.14  Die echte Frankfurter Kiiche

33
64
50
23
28
55
38
62
19
46
46
49
30
28
26
33
36
46
26
29
62
37
33
48
55
38
27
37
32
31
50
31
47
36

48
48
27
30
47
49
38
50
37

64
29
38
48
37

Weitere Termine finden Sie unter www.genussakademie.com
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KOCI-IEN/GenieBen

Lauter Lieblingsessen

0b Spargel, Barlauch oder gleich die ganze Griine Sofe: Im Friihling sind vor
allem die erfrischenden Klassiker der Kochkunst angesagt. Wie man sie zubereitet
und ihnen den kreativen Kick gibt, erfahren Sie in diesen spannenden Kursen!

wei Farben herrschen im Friithling bei den Lieblingsessen

vor: Griin wie die Sofe und zartes Elfenbein - bald ist

wieder Spargelzeit! Liebhaber beider Gerichte kommen
bei Griine Sofe Total und Konig Spargel voll auf ihre Kosten, und
auch viele andere Kurse strotzen nur vor Friihlingsgefiihlen:
Die Friihlingsfrische Kréuterkiiche etwa widmet sich Wild- und
Waldkrautern wie Brennnessel und Barlauch; Keims neue Kréuter,
darunter Estragon und Thymian, gesellen sich dagegen ganz

SOMMER IM LOWEN
CB Volker Hintz

Er ist wieder da: Nach einem Jahr Pause I3dt
Volker Hintz endlich wieder in sein Restaurant
Der Lowe in Zeilsheim ein, um mit seinen

Gasten ein kostliches
Vier-Gange-Meni

zu kochen. Gab es
zuletzt hessische
Spezialitdten und die
beliebte Martinsgans,
widmet er sich nun
einem spannenden
Sommermend, das
sich perfekt fiir einen
warmen Abend im
Freien eignet: Nach der Lachsforelle mit Zitronen,
Krdutern und Kirschtomaten wird das Duroc-
Schweinefilet auf dem Grill gerduchert, bekommt
mit Melonen-Tomaten-Salsa seine frische Note,
und zum Abschluss gibt es cremig-leichte Limo-
nenmousse mit Beeren und Minze - so schmeckt
der Sommer!

In Zitronen gebratenes Filet von der Lachsforel-
le auf einem Frankfurter Krduter-Dinkelrisotto
mit geschmolzenen Kirschtomaten

Gerduchertes Kotelett vom Duroc-Schwein, dazu
ein Kartoffel-Baconspiep und Melonen-Tomaten-
Salsa

Buttermilch-Limonenmousse mit frischen
Beeren und Minzpesto

TERMINE:

Di, 10.06.14, 17.00-22.00 Uhr

Di, 15.07.14, 17.00-22.00 Uhr

ORT: Restaurant der Lowe

79 €169 € mit Genuss-Card, inkl. Getrdnke,
Menii fiir Begleitperson 39,50 €

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

GRUNE SOSSE TOTAL
CQ Das Team der Genussakademie

Die Griine Sope ist ein echter Weltenbummler. So

ist etwa Salsa Verde keine Unbekannte und auch in
vielen anderen Landern versteht man sich auf die
Kunst, verschiedene Krduter genussvoll zu kombi-
nieren. Alles nur nette Versuche, kommt doch DIE
Griine Sope aus der Mainmetropole und hdchstens
noch aus dem nahegelegenen Umland. Aber weshalb
trauen sich so wenige an die Zubereitung der kdst-
lichen, aromatischen, frischen und zudem ungemein
gesunden Sope? Zu viel Geschnippel und Gehacke?
Keine neuen Rezeptideen? Kommen Sie einfach

in diesen Kochkurs und lernen Sie, was man mit
diesem Klassiker alles anstellen kann! Das Team der
Genussakademie kombiniert die sieben Krduter -
Borretsch, Kerbel, Kresse, Pimpinelle, Schnittlauch,
Sauerampfer und Petersilie, sonst nix! - nicht

nur mit pochiertem Landei und Kartoffelstampf,
sondern auch mit Wildkrdutern, Roastbeef oder Gar-
nelen. Selbstverstandlich erldutern unsere Kéche
anschaulich, wie das geht und wie man sich sicher
im Krduterdickicht bewegt. So kann der Friihling
kommen, und der Weg zur Bikini- beziehungsweise
Badehosenfigur macht auch noch richtig Spap.

4 Gange, 7 Krduter, 1 toller Abend!

Wildkrautersalat mit Griine-Sope-Dressing und
gebratenen Garnelen

Pochiertes Landei auf Stampfkartoffeln mit Frank-
furter Griiner Sofe

Roastbeef mir Griine-Sope-Krauterbutter, Apfel-
Paprikagemiise und Polenta-Sticks

Frankfurter Kirschmichel
TERMINE:

Mi, 07.05.14, 18.30-22.30 Uhr
Sa, 24.05.14, 11.00-15.00 Uhr

ORT: Die Genussakademie

79 €169 € mit Genuss-Card, inkl. Getranke,
Begleitperson zum Menii: 39,50 €

klassisch zu Kaninchen und Rind. Die Lieblinge im Programm
sind natiirlich weiterhin dabei: Steffen Ott brit auch im Sommer
mit seinen Gisten Das perfekte Schnitzel, und Armin Treusch ladt
wie gewohnt und geliebt zur kreativen Odenwdlder Landhauskiiche
nach Reichelsheim ein. Richtig sommerlich wird der neue Kurs
von Volker Hintz, der nach einem Jahr Pause endlich wieder in
die Genussakademie zuriickkehrt: Er ldutet mit einem aromati-
schen Menii vom Grill den Sommer im Léwen ein!

KONIG SPARGEL
@ Das Team der Genussakademie

Das essbare Elfenbein fasziniert jedes Jahr aufs
Neue die Feinschmecker dieser Erde und sitzt fiir
kurze Zeit auf dem Thron der Gemisesorten, doch
meistens kommt Spargel nur ganz konventionell auf
den Teller - in Begleitung von Sauce Hollandaise
und Kartoffeln. Das Team der Genussakademie zeigt
Ihnen in diesem Kurs, wie man Spargel auf vielerlei
Art und Weise zubereiten kann. Ob roh mariniert,
gebraten oder natiirlich auch ganz klassisch -
neben allerlei Basiswissen rund um das richtige
Schédlen und die optimale Verarbeitung prdsentiert
der bodenstdndige Meisterkoch in seinem Kurs
Konig Spargel erfrischend neue Ideen rund um das
friihlingshafte Gemiise.

MEN(:

Roh marinierter Spargelsalat mit gebackenem
Landei und Gartenkresse

Gebratener Spargel-Garnelenspief mit Orangen-
creme und Kerbel

Schweinefilet in Krdutern gegart mit Stangenspargel
und Sauce Hollandaise

Knall-Erdbeere mit Holundersirup
TERMINE:

So, 25.05.14, 11.00-15.00 Uhr
Mi, 04.06.14, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie

89 € | 79 € mit Genuss-Card, inkl. Getranke,
Begleitperson zum Menii: 39,50 €

Fotos: Fotolia/emmi, EXQuisine, Christian Jung
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Fotos: Fotolia/ExQuisine, Frankfurt/Wein

FRUHLINGSFRISCHE
KRAUTERKUCHE

@ Das Team der Genussakademie

Nach der kalten Jahreszeit mit ihren deftig-
kréftigen Gerichten packt sie uns jedes Jahr aufs
neue: unbdndige Lust auf leichte Friihlingskiiche
mit vielen frischen Krautern. Die jetzt aus der

Erde hervorschiefenden griinen Bldtter strotzen
nur so vor Aromen und vertreiben auch noch den
letzten Winterblues. Neben Standards wie Petersilie
oder Schnittlauch wecken jedoch wenige andere
Krduter so sehr Friihlingsgefiihle wie Barlauch, der
ausschlieplich in dieser Jahreszeit wéachst und nur
wild gepfliickt so richtig gut schmeckt. Dazu gesellt
sich die gern als Unkraut missachtete Brennnessel
und zeigt in diesem Kochkurs, dass sie viel mehr
kann als nur fies zu brennen. Mit diesen Hauptdar-
stellern kann der Friihling kommen - das Team der
Genussakademie zeigt mit kreativen Rezeptideen
und anschaulichen Erkldrungen wie's geht!

MENU:
Brennnesselsuppe mit konfierten Kirschtomaten

Rehriicken in Krdutern gegart mit Petersilien-
wurzelcreme

Mango-Tarte mit Schoko-Minz-Pesto

TERMINE:
So, 11.05.14, 18.30-22.30 Uhr
S0, 25.05.14, 11.00-15.00 Uhr

ORT: Die Genussakademie

79 €169 € mit Genuss-Card, inkl. Getrdnke,
Begleitperson zum Meni: 39,50 €

DIEECHTE
FRANKFURTER KUCHE

CB Danilo Klinke

Frankfurt bietet sowohl kulturell als auch gastrono-
misch ein kunterbuntes Potpourri, Gber dem man
die heimische Kiiche schnell aus dem Blick verliert.
In den letzten Jahren hat die echte Frankfurter
Kiiche jedoch viele neue Freunde gefunden - kein
Wunder, hat sie doch viele spannende, leicht zu
kochende Gerichte zu bieten! Genussakademie-Koch
Danilo Klinke prdsentiert und erldutert in seinem
Kochkurs die ganze kulinarische Urvielfalt der
Mainmetropole - jetzt mit einem vdllig neuen Mend,
in dem sich regionale Produkte und Rezepte wieder
ein genussvolles Stelldichein geben! Bereiten Sie
mit dem sympathischen Koch kdstliche Spezialitdten
zu, die anschliefend als typisches Frankfurter Menii
auf die Teller kommen. Besonders interessant fiir
Neu-Frankfurter!

MEN(i:

Tatar vom Handkdse auf Kimmelbrot

Gegrilltes Lachsfilet mit Griiner Sope
Ebbelwoihinkel mit Kartoffel-Apfelstampf
Frankfurter Pudding mit Schmandeis und Apfelwein-
Zabaione

TERMINE:

Mo, 12.05.14, 18.30-22.30 Uhr

Mo, 21.05.14, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie

79 €169 € mit Genuss-Card, inkl. Getrénke,
Begleitperson zum Menii: 39,50 €
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KEIMS NEUE KRAUTER
@ Eckhardt Keim

In diesem Kurs ist der
Name des Restaurants
Programm: Lassen Sie
sich von Eckhardt Keim,
der iiber ein profundes
Wissen in Sachen
Wiirze und Heilwir-
kung verschiedenster
. Krduter verflgt, in

die Geheimnisse der
schmackhaften und gesunden Krduterkiiche einfiih-
ren. Neben allerlei Wissenswertem iiber Geschmack
und Wirkung der verwendeten Krauter und Gewiirze
erldutert er den Kursteilnehmern anschaulich, wie
man diese raffiniert in unterschiedlichen Rezepten
umsetzt. Die feinen Aromen wollen wohldosiert

eingesetzt werden, um die gewiinschte Geschmacks-

intensitdt zu erreichen. Natirlich ziehen Sie bei
Keim die Fonds fiir Saucen auf natiirliche Art - ohne
Geschmacksverstdrker und kiinstliche Aromen!

MEN(:
Rauchfischparfait in Krdutergelee
Kaninchenriicken mit Safran-Estragonsauce

Rinderhiifte mit Krduterkruste gratiniert, Thymi-
ansauce

Lavendelparfait mit karamellisierten Friichten

TERMINE:
Sa, 10.05.14, 12.00-17.30 Uhr
Sa, 14.06.14, 12.00-17.30 Uhr

ORT: Estragon, Jahnstrafe 49,
60318 Frankfurt am Main

79 €169 € mit Genuss-Card, inkl. Getranke.

DIE LANGE NACHT
DER KNODEL

CB Das Team der Genussakademie

Es soll tatsdchlich Zeiten gegeben haben, in denen
Menschen noch Folie 8ffneten, um kreisrundes, wie
Knddel aussehendes Convenience-Food in heipes
Wasser gleiten zu lassen und naiv zu glauben, so
wiirden echte Knddel schmecken. Damit ist jetzt
Schluss: In der langen Nacht der Knddel lernen

Sie nicht nur, wie ungemein vielféltig das Thema
wirklich ist, sondern auch, wie toll die verschie-
denen Variationen - von Nocker! iiber Auflauf und
gratinierte KIoBe bis zum Topfenknddel - schme-
cken und natiirlich, wie man die kreativen Formen
richtig zubereitet. Da gerdt das Cog au Vin fast
zur Beilage, aber nur fast! Ein toller Abend voller
Uberraschungen!

MEN(:
Salbei-Spinat-Nockerl auf Fenchel-Tomatensugo
Gebratene Waldpilze mit Semmelauflauf

Coq au Vin auf glasiertem Spitzkohl mit gratinierten
Kartoffelklopen

Topfenknddel auf glasierten Zwetschgen

TERMINE:
Mo, 28.04.14, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie

69 € inkl. Getrédnke,
Begleitperson zum Menii: 34,50 €

KOCI.”-J\I/Genieﬁen

FRIESISCH-HERB:
MATJES, KRABBEN, JEVER

@ Steffen Ott

Die authentische Nordseekiiche lebt von unter-
schiedlichen Einflissen: Das Meer liefert feinsten
Fisch und Meeresfriichte, die schwere Arbeit der Fi-
scher verlangt dagegen nach deftigen, wérmenden
und stérkenden Gerichten. Genau dieser Kontrast
macht das Thema so spannend, also hat sich das
Team der Genussakademie ein Menii ausgedacht,
das die volle kulinarische Bandbreite abdeckt: Los
geht's mit kréftiger Kartoffelsuppe mit Lauch und
Rducherlachs: Sie séttigt, warmt und ist deshalb
nicht nur qut fiir die Arbeit auf hoher See, sondern
auch ideal fir einen grauen Regentag in der
Rhein-Main-Region. Beim Kutterbrot, einem herrlich
deftig-genialen Brot mit Ei und Nordseekrabben,
machen sich die Gdste dann auf eine Reise entlang
der norddeutschen Kiiste. Das Riihrei gelingt unter
der Anleitung des Kochs perfekt, feine Krabben
runden den Genuss ab. Sanddorn-Quark bildet den
luftig-herben Abschluss eines typischen Meniis
direkt von der Waterkant - anbei wird natiirlich
frisches, korrespondierendes Jever gereicht!

MENU:

Nordische Kartoffelsuppe mit Lauch und Réucher-
lachs

Kutterbrot vom Feinsten

Sanddorn-Quark

TERMINE:
Di, 15.04.14, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie

69 €, inkl. Getranke,
Begleitperson zum Menii: 34,50 €

ROH! GEHACKT! LECKER! -
DER TATARKURS

CB Das Team der Genussakademie

Nicht nur Sushi ist derzeit ungemein beliebt, auch
Tatar hat insbesondere die Speisekarten der geho-
benen Gastronomie im Sturm erobert. In diesem
Kurs erlernen Sie zundchst die Zubereitung eines
echten Klassikers, denn Lachs eignet sich hervorra-
gend fiir diese Art der Zubereitung, besonders wenn
man ihn mit Kartoffelrdsti und Meerrettich erganzt.
Exotisch wird es dann mit gegrilltem Kalbstatar, mit
Zitruscreme, Blutampfer und gegrillter Wasserme-
lone vollendet, und weiter geht es nach Asien mit
Tatar vom Weideochsen mit Chili, Koriander und
Lemon-Creme-Fraiche, bevor Himbeertarte den
fruchtigen Punkt hinter ein faszinierend leichtes,
aromatisches und abwechslungsreiches Menii setzt.

Klassisch: Lachstatar mit Dill, frischem Meerrettich
und Kartoffelrosti

Exotisch: Gegrilltes Kalbstatar mit Zitruscreme,
Blutampfer und gegrillter Wassermelone

Asiatisch: Asia-Tatar vom Weideochsen mit Chili,
Koriander und Lemon-Créme-Fraiche

Himbeertarte mit Schokocreme
TERMINE:

So, 18.05.14, 11.00-15.00 Uhr
Do, 21.08.14, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie

KOSTEN: 79 € | 69 € mit Genuss-Card, inkl.
Getrdnke, Begleitperson zum Meni: 39,50 €
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LANDLUST IM FRUHLING
@ Gourmetrio/Hof Eckstein

Die Sehnsucht
n nach der heilen
Welt auf dem
Lande, wo die
Kiihe noch auf
der Weide stehen
und die Véglein
zwitschern, hat
die Bewohner
deutscher Me-
tropolen voll im
Griff und soll fir
viele ihre Fortsetzung auf dem Teller finden. Doch
saisonal zu kochen ist schnell gesagt, aber kein
leichtes Unterfangen, sind die Hiiter kulinarischer
Traditionen doch beinahe schon ausgestorben.
Da kann man von Gliick sagen, dass es engagierte
Kiichenchefs gibt, die sich des Themas angenom-
men haben. Das Gourmet-Trio wohnt ja bereits
auf dem Lande, bewirtschaftet einen Bauernhof
mit etwas Land drumherum und ist somit der
perfekte Partner fir unsere Reihe ,Die Landlust",
die bereits im letzten Jahr mit dem Thema Winter
und seinen typischen Produkten begann und jetzt
mit dem Friihling fortgesetzt wird. Im Friihling
geht's weiter mit Erbsenravioli, Hochrippe und
Rhabarber. Lassen Sie sich keinen Teil der Reihe
entgehen - zusammengesetzt kénnen Sie sich
anschliefend hervorragend durch Ihr kulinarisches
Jahr kochen!

: .—a "t

MEN{:
Erbsenravioli mit Nussbutterschaum

Hunsriicker Hochrippe mit Bohnen und Rosmarin-
kartoffeln

Rhabarber mit Vanillecreme

TERMINE:
Di, 01.04.14, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie

79 €169 € mit Genuss-Card, inkl. Getrdnke,
Begleitperson zum Menii: 39,50 €

DAS PERFEKTE SCHNITZEL
@ Steffen Ott

Immer wieder gern genommen: DER Klassiker
schlechthin! Ob Kind oder erwachsen: Dem Wiener
Schnitzel kann kaum einer widerstehen. Steffen
0Ott, bekennender Fan der dsterreichischen Kiiche,
erkldrt Ihnen anschaulich das 1x1 eines absolut
perfekten Original Wiener Schnitzels, harmonisch
eingebettet in ein kaiserlich-kdnigliches Drei-
Gange-Menii!

MENU:

Spinatknddel mit Paradeisern und brauner Butter
Wiener Schnitzel mit Kartoffel-Gurkensalat
Marillen-Buchteln mit Vanillesauce

TERMINE:
Sa, 24.05.14, 11.00-15.00 Uhr
Sa, 12.07.14, 11.00-15.00 Uhr

ORT: Die Genussakademie

69 €, inkl. Getrdnke,
begleitperson zum Menii:

Uber 1000 Q|UCk|IChe 3450 €
Schnitzelexperten haben

hier gelernt!

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

FEINSTES SEAFOOD -
DER KOCHKURS

CQ Marco Richter

Seafood ist ausgesprochen gesund und zudem sehr
vielfdltig. Zahlreiche Menschen verbinden damit
allerdings immer noch einen bértigen Kapitdn,

der in einem fidelen Werbespot merkwiirdig eckig
aussehende Fische serviert - Fischstdbchen sind
das exakte Gegenteil zum Schwerpunkt dieses
Kurses, in dem auch unerfahrene Fischgeniefer

am eigenen Gaumen erleben kdnnen, wo der Unter-
schied zwischen industriell gefischter ,Ware" und
nachhaltig und behutsam gefischten Tieren besteht.
In diesem spannenden Kurs kann man nicht nur viel
{iber die perfekte Zubereitung von Seafood, sondern
auch ber seine Herkunft, Qualitatsstufen und die
unterschiedlichen Fangbedingungen erlernen.

MENU:
Sashimi-Tasting
Taunusforelle in Texturen / Gurke, Meerrettich, Dill

Loup de Mer mediterran in der Salzkruste mit
Vanillelauch und hausgemachtem Focaccia

Coppeneur-Schokoschaum mit Eislolly

TERMINE:
fr, 23.05.14, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie

98 € | 88 € mit Genuss-Card, inkl. Getrdnke,
Begleitperson zum Menii: 49,50 €

FEINSTES FLEISCH -
DER KOCHKURS

CB Das Team der Genussakademie

Der Kochkurs zum Tasting: Das Team der Genuss-
akademie erkldrt in diesem Kurs Schritt fiir Schritt
die optimale Verarbeitung und Zubereitung der
unterschiedlichen edlen Stiicke - von der richtigen
Lagerung Giber Warenkunde, Qualitdtsfaktoren und
den Reifungsprozess, das Ausldsen und Parieren bis
zum perfekten Menil.

Kalbstatar mit Limonencreme, Brunnenkresse und
Kartoffelchips

Presa vom Iberico-Bellota-Schwein mit Erdfriichte-
creme und Blutampfer

Dry-Age Tomahawk-Steak vom irischen Weideochsen
mit geschmorten Zwiebeln und Réucherpiiree

Créme Brilée mit Zitronengras und ein Mini-
Beefeater-Tonic

TERMINE:

So, 25.05.14, 18.30-22.30 Uhr

Di, 10.06.14, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Genussakademie

98 € | 88 € mit Genuss-Card, inkl. Getranke,
Begleitperson zum Menii: 49,50 €

KREATIVE ODENWKLDER
LANDHAUS-KUCHE

@ Armin Treusch

Feinste regionale Zutaten, perfekt verarbeitet, cle-
ver und ungewohnt kombiniert - das ist die Kiiche
von Armin Treusch. Hier ist der Name Programm:
Schnippeln, schneiden und brutzeln Sie hervorra-
gende regionale Zutaten mit viel Spap gemeinsam
an den Herdplatten des Restaurants Treusch im
Schwanen. Im Odenwald schon lange eine Instituti-
on, arbeitet Armin Treusch bereits seit Jahrzehnten
mit regionalen Erzeugern zusammen und pflegt zu
diesen ein intensives persdnliches Verhdltnis - da
weip er, dass die Qualitat stimmt, und das schmeckt
man anschliefend auch auf dem Teller!

MEN(:

Amuse-bouche: Aufschnitt vom Tafelspitz mit
Apfelwein-Senfmarinade und Treuschs Griine Sope
mit Wildkrautern

gefiillte Odenwalder Lachsforelle auf Apfel-Lauch-
Ragout in Apfelweinsauce

Odenwdlder Lammkeule mit Apfelwein und Wurzel-
gemiise geschmort

Mousse von Treuschs Apfel-Gerry mit Beeren, Minze
und Mandelkrokant

TERMINE:

Sa, 24.05.14, 11.00-16.00 Uhr

Sa, 28.06.14, 11.00-16.00 Uhr

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

79 €169 € mit Genuss-Card, inkl. Getrdnke,
Begleitperson zum Menii: 39,50 €

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

P> INFOS UND BUCHUNGEN

UBER DIE HOTLINE:

069 97460-666

MO-FR 9.30-17.30 UHR

ODER BEI
WWW.GENUSSAKADEMIE.COM

Fotos: privat/Fotolia/ekostsov
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Der Unterschied heiBt Gaggenau.
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Manche Dinge aus dem Schwarzwald dndern sich nie. Andere
werden seit 1683 immer besser. Denn seit unserer Griindung
als ,Hammerwerk und Nagelschmiede" haben Innovationen

bei uns Tradition. Bestes Beispiel: unsere Backofen-Serie
400, mit Backofen, Dampfbackofen und Warmeschublade.
Sie vereint modernste Technik und erlesene Materialien mit
einzigartigem Design. SchlieBlich werden unsere Geréte

nicht nur immer besser. Sie sehen auch immer besser aus.

. IJH T Informieren Sie sich unter 089 20 355 366 oder unter
ol |l www.gaggenau.com.

GCAGGENAU



Erzeuger-Portrat

Lock & Lock - Multifunktional
auf Frische eingestellt

Ordnung ist das halbe Leben - und selten so elegant und funktional wie

die Frischhalteboxen von Lock & Lock!

auf Qualitit zu achten, wie der Test im OKOTEST Magazin,

Ausgabe September 2011 eindrucksvoll beweist: Das Lock &
Lock Modell HPL 823 mit 870 ml Fassungsvermdgen schnitt bei
der Bewertung mit ,Sehr gut’ ab. Getestet wurden 15 Frischhal-
tedosen auf Inhaltsstoffe, Funktionalitit, Gebrauchstauglichkeit
und Haltbarkeit. Das getestete Modell ist aber nur ein Produkt aus
dem umfangreichen Lock & Lock Sortiment, denn es gibt mehr
als 80 verschiedene Formen und Grofien von 100 ml bis 21 Liter.

Die halten dicht!

Durch die speziell entwickelte Original Doppelkammer-
Silikondichtung im Deckel werden Lock & Lock-Dosen herme-
tisch verschlossen. Der sorgt durch besondere Elastizitét dafiir,
dass die Boxen auch nach lingerem Gebrauch noch absolut
dicht halten. Geschlossen wird der Deckel mit vier patentierten
Sicherheitsverschliissen, die sich nicht von alleine 6ffnen kon-
nen. In der Mikrowelle halten die Dosen Temperaturen bis 120
Grad aus, in der Gefriertruhe sind -20 Grad kein Problem. Die
Boxen sind luft- und wasserdicht, aromafrisch, robust, BPA-frei
und fiir Mikrowelle, Gefrierschrank und Sptilmaschine unter
Berticksichtigung der Gebrauchs- und Pflegehinweise geeignet.
In den Boxen der Lock & Lock Boroseal-Serie kénnen Speisen
unter anderem auch heif} zubereitet und dekorativ auf dem Tisch
platziert werden. Die Unterteile bestehen aus ofenfestem Boro-
silikatglas, das hohe Temperaturen genauso wie abrupte Abkiih-

Frischhaltedosen gibt es viele, doch es lohnt sich, auch hier

lung problemlos vertrigt. Deshalb kann Boroseal im Ofen bis zu
400 Grad, in der Mikrowelle, im Kiihlschrank, im Gefrierschrank
und natiirlich auch in der Spiilmaschine sicher eingesetzt werden.

Schén und zeitgemap

Neben der Classic und Boroseal Serie umfasst das Sortiment
noch die Serie Lock & Lock Bisfree, die durch eine kristallklare,
glanzende Oberfliche nicht nur als Vorratsdose, sondern auch
ideal als Tischgeschirr nutzbar ist sowie die NEO LOCK & LOCK
Serie, die durch frische Farben, ansprechendes Design und hohe
Transparenz besticht. Die gutaussehenden Boxen sind neben der
Kiiche auch im Hobbyraum, Kinderzimmer, fiir die Frithstiicks-
pause, das Picknick und vieles mehr einsetzbar. Verschwendung
von Lebensmitteln ist heute ein grofies Thema, das alle angeht.
Dem Verbraucher muss immer wieder nahegebracht werden,
dass durch frisches und sinnvolles Lagern von Lebensmitteln viel
weniger weggeworfen werden muss, was nicht nur die Umwelt,
sondern auch den Geldbeutel schont. Da kommen die praktischen
Boxen gerade recht — auch fiir das Team der Genussakademie
Frankfurt, das schon seit lingerer Zeit nicht mehr auf die prak-
tischen Frischhaltesysteme von Lock & Lock verzichten méchte!

www.lockandlock.info
www.isi.com/culinary/de

Fotos: Lock & Lock
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Backstage Specials

Sie kochen leidenschaftlich gern, Ihre eigenen
vier Wande sind vor lauter Kochbiichern in den
Regalen nicht mehr zu sehen, und Sie wollen
endlich live und in Farbe erleben, weshalb die
Kiichenchefs in den Top-Restaurants der Main-
metropole dennoch besser kochen als Sie?

angeliefert wird und lauschen Sie den kostbaren Waren-

kunde-Tipps des Profis. Schnippeln
Sie fleif$ig mit, um das Mise-en-place, die
Vorbereitung fiir den Kiichentag zu stellen
und erleben Sie eine perfekt abgestimmte
Gastronomiemaschine bei der Arbeit.
Helfen Sie dann beim Anrichten und
erleben Sie rege Betriebsamkeit und prézise
Abldufe hautnah. Der Neuzugang bei den
Backstage-Kursen ist ein alter Bekann-
ter: Dario Cammarata ladt vier
interessierte Hobbykdche in
die Kiiche der Villa Kennedy
ein und ldsst sie hautnah an

S eien Sie dabei, wenn die Frischware gekauft beziehungsweise

BACKSTAGE SPEZIAL IN DER VILLA KENNEDY

seiner sizilianischen Koch-
kunst teilhaben. Alfred Friedrich
offnet wieder die Kiiche des
Restaurant Lafleur im Palmen-

TERMINE: nach Vereinbarung

KOSTEN: 149 € (Genuss-Card 139 €)
BACKSTAGE SPECIAL IM GOLDMAN

ORT: Villa Kennedy, Kennedyallee 70, 60596 Frankfurt am Main

Dann geben wir Ihnen die Chance, einige Geheim-
nisse direkt vor Ort zu liiften - machen Sie doch
einfach mit, erleben Sie einen Tag als Luxus-
Azubi in der Gastronomie und begleiten Sie einen
bekannten Koch aus Frankfurt den ganzen Tag
bei seiner Arbeit.

traditionelle, authentische Kiiche neu interpretiert und
dabei téglich faszinierende Kompositionen schafft,
um den Gaumen seiner Giste zu iiberraschen.
Regionale Produkte aus artgerechter, nachhaltiger
Erzeugung sind grundlegende Zutaten in der
Kiiche des Ausnahmekochs, der Thnen hautnah
einen Einblick in seine tigliche Arbeit gewéhrt.
Herzlich Willkommen heifst es auch wieder in der
Kiiche von Eckhardt Keim, der seine Tiiren exklusiv
zum Backstage Spezial im Estragon offnet. Kochen
Sie Seite an Seite mit dem routinierten
Kiichenchef, der sein
Handwerk in der Haute
Cuisine erlernte und
seit 1999 das gemiitliche
Restaurant im Frank-
furter Nordend zum
mediterranen Hotspot
macht.

o
z
S
:
£

garten-Gesellschaftshaus

und lésst fiir einen Tag einen
Luxus-Azubi an seinen Mol-
teni-Herd - von einem der
erfahrensten Kiichenchefs der
Republik gibt es mit Sicher-
heit jede Menge Interessantes
zu lernen! Kreativkoch Thomas
Haus zeigt beim Backstage
Spezial im Goldman, wie er

Offnungszeiten:
Montag bis Sonntag 11.30 Uhr bis 01.00 Uhr
Warme Kiiche von 11.30 Uhr bis 22.30 Uhr

Klappergasse 8 Frankfurt /Alt Sachsenhausen
www.frau-rauscher.com

APFELWEIHWIR’ISGHAFT

TERMINE: nach Vereinbarung
ORT: Goldman 25hours , Hanauer Landstrape 127, 60314 Frankfurt am Main
KOSTEN: 149 € (Genuss-Card 139 €)

BACKSTAGE SPEZIAL IM RESTAURANT LAFLEUR

TERMINE: nach Vereinbarung

ORT: Restaurant Lafleur, Palmengartenstrape 11, 60325 Frankfurt am Main
KOSTEN: 169 € (Genuss-Card 159 €)

BACKSTAGE SPEZIAL IM ESTRAGON

Termine: nach Vereinbarung

Ort: Estragon, Jahnstrape 49, 60318 Frankfurt am Main
Kosten: 129 € (Genuss-Card 119 €)

Sie suchen nach
einem auflergewShn-
lichen Prasent? Dann
verschenken Sie doch

den Kulissen eines
Restaurantbetriebes

- damit gelingt Thnen

Uberraschung!

- 10 VERSCHIEDENE

APFEIWEINE IM AUSSCHANK

- 2 BIERE VOM FASS
- GUTBURGERLICHE
FRANKFURTER KUCHE

6,50 €

einfach einen Tag hinter

mit Sicherheit eine tolle

- TAGLICHES MITTAGS-MENU



Fine Dining in Frankfurt

und Rhein-Main

CRON AM HAFEN -

Direkt am Westhafen, in unmittel-
barer Nihe zur Messe & City,

lidt das CRON zu mediterranen
Kostlichkeiten mit tagesaktuellen
Fisch- und Fleischempfehlungen
ein. Die Vinothek offeriert neben

die ,,Cronjuwelen’, die das Weinliebhaber-Herz hoher schlagen lassen.
Ob im ansprechenden Ambiente im Innenbereich oder auf der schénen
Sonnenterrasse am Main: das CRON ist einfach ein Ort zum Wohlfiihlen.

Tel: 069/24009933, Mo-Fr 11.30-14.30/18.30-24 Uhr,
Sa 18.30-24 Uhr, So 10.30-24 Uhr (bis14.30 Brunch),
kontakt@cron-am-hafen.de, www.cron-am-hafen.de

RESTAURANT & VINOTHEK |

Das Restaurant am Park begriifit |
Sie in Hattersheim am Main. :
Geniefen Sie kulinarische High- |
lights mit Blick auf den Park. Ob
gemiitliches Abendessen, eine |
Hochzeit oder einen Geburtstag, :
das Restaurant am Park steht i
Thnen fiir jeden Anlass mit aller- |
lei Empfehlungen zur Seite. Ab

sofort verwShnen wir Sie auch !
zu Hause, probieren Sie unseren :
Cateringservice.

Restaurant am Park, Mainzer
Landstrape 33, 65795 Hattersheim
am Main, Tel. 06190-89990

den , Top 10° offener Weine, eine spannende italienische Weinkarte sowie :

CRON am Hafen - Restaurant & Vinothek, Speicherstrape 39-45, 60327 FFM, :

LA BOVEDA

Das spanische Restaurant

La Boveda gehort seit seiner
Eroffnung zu den ersten kulina-
rischen Adressen Frankfurts. Die
Gerichte auf der Karte reichen
von A wie Albéndigas (pikante
Fleischbillchen) iiber P wie Pata
(Negra-Schinken) bis Z wie
Zarzuela (edle Fischpfanne). Und dass vor allem Kéche aus dem nord-
spanischen Galizien etwas von Fisch und Meeresfriichten verstehen, be-
weisen die innovativen und tiberraschenden Kreationen von Kiichenchef
Luis Caldas Cifuentes ebenso wie die exzellente Auswahl edler Weine.

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

Gut spanisch essen.

DOPFNER'S

Das Dépfner’s im Maingau
verbindet gelebte Gastlich-

keit aus fritheren Zeiten mit
modernen Anspriichen von
heute. Ob kleine Mittagsge-
richte, Mittagsmeniis, saisonale
Abendkarte oder bei einem der
beliebten Degustationsabende,
genieflen Sie entspannte Momente in familidrem Ambiente bei einem
erlesenen Tropfen aus dem Weinkeller und kulinarischen Geniissen aus
den Handen des Kiichenchefs Jérg Dopfner.

Dopfner's im Maingau, Schifferstrape 38-40, 60594 Frankfurt am Main,

Tel. 069/60914-0, Di-Fr 12-14.30 & 18-22 Uhr, Sa 18-22 Uhr,
So 12-14.30 Uhr, doepfners@maingau.de, www.doepfners.de

FELLNERS

Gutes Essen mit Liebe zum Detail:
Das Fellners versteht sich als
Treffpunkt fiir einen gepflegten
Mittagstisch und abends als
A-la-carte-Restaurant. Vor allem
im Sommer besticht das Fellners
durch seine schone Sommer-
terrasse. Selbstverstindlich wird
die Moglichkeit fiir Familien- und Firmenveranstaltungen angeboten.

Das Restaurant bietet regionale, saisonale und kreative Kiiche an und legt

Wert auf Altbewihrtes und Traditionen. Damit passt es perfekt in die
geschichtstrichtige Nachbarschaft.

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

MAASCHANZ

Schon Brillat-Savarin sagte,
die Regionalkiichen Frankreichs
sind ,,der Teppich, auf dem die
Haute Cuisine einherschreitet® In
der Maaschanz fiithrt Patron Bruno
Lauffenburger seine Gaste kulina-

; risch jeden Monat in eine andere
Region seiner Heimat: Im Januar geht's in die Champagne-Ardenne, im
Februar ins Savoie-Jura. An Silvester gibt es ein Acht-Gang-Gala Menii, an
Neujahr wird ab 12 Uhr bis 22 Uhr gebruncht. Kreative Ideen, frische und
hochwertige Zutaten, dazu ausgewahlte Weine, lebensfrohe Veranstaltungen,
wie die legendire Beaujolais-Nacht — das alles in gemiitlicher Atmosphére
mit Premiumblick auf Main und Skyline.

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

Fotos: fotolia/M.Studio, emmi



AMBIENTE ITALIANO

Gourmetrestaurant und ihrer
Trattoria, bietet kreative und
traditionelle italienische Kiiche
fiir jeden Anlass. Genieflen Sie
unsere leichten mediterranen
Gerichte im lichtdurchfluteten
Wintergarten mit Blick auf den
Main. So wird jedes Mittag- und Abendessen zu einem kdstlichen und
kulinarischen Erlebnis. In der Weihnachtszeit sowie an Silvester haben
wir besondere Vorschlége, die jeweils im Einklang mit der Philosophie
unseres Restaurants stehen. Mittags bieten wir Thnen zusitzlich ein
Business Lunch. Wir sind in direkter Ndhe vom Flughafen Frankfurt.

Ristorante Ambiente Italiano - Alte Oberforsterei, Staufenstrape 16,
65451 Kelsterbach, Tel. 06107/9896840, www.ambienteitaliano.de

Die Alte Oberforsterei, mit ihrem

CHAMPIONS

»Good food. Good times.

Good sports.” ist das Motto

des Champions - The American
Sportsbar & Restaurant!

Hier kénnen zahlreiche sportliche
Highlights auf 18 HD-Monitoren
und 5 HD-Grofleinwidnden
verfolgt werden. Hautnah und mitreifiend - fast wie im Stadion! Dazu
bieten wir Leckereien aus der amerikanischen Kiiche und die besten
Cocktails der Stadt. Ein Ort fiir Sportfreunde, die gemeinsam dem Sieg
entgegenfiebern oder sich auf ein entspanntes Bier nach Feierabend
treffen— unkompliziert und einzigartig!

Champions - The American Sportsbar & Restaurant, Hamburger Allee 2,
60486 Frankfurt, Tel.: 069/7955 2307, info.frankfurt@marriotthotels.com,
www.champions-frankfurt.de.

In der Villa Philippe, in Kronbergs
Altstadt, konnen Sie in einem beson-
ders stilvollen Ambiente genussvolle
Stunden erleben.

Als Inhaber und Kiichenchef liegt
mir die mediterrane Kiiche mit feinen
Aromen, Frische und Leichtigkeit
am Herzen.

Ein beliebter Treffpunkt ist die
stimmungsvolle Bar im Erdgeschoss, die zu prickelnden Cocktails und
interessanten Gesprachen einladt. Ihr Farrokh Okhovat-Esfehani

Restaurant & Bar Villa Philippe, HainstraBe 3, 61476 Kronberg im Taunus,
Tel. 06173/993751, jeden Tag von 12 bis 14.30 Uhr und von 18 bis 1 Uhr
(auper So. und Mo. bis 23 Uhr), info@villa-philippe.de, www.villa-philippe.de

VILLA PHILIPPE - KRONBERG

ESCHENHEIMER TURM
CAFE BAR

Genieflen Sie vorziigliche Speisen
inmitten 600 Jahre alter Geschichte.
Das alteste Hochhaus Frankfurts
erwartet Sie mit exklusiven Lava-
stein-Gerichten, hervorragenden
Weinen und vielen weiteren Specials.

Wir freuen uns auf Thren Besuch.

Eschenheimer Turm,
60318 Frankfurt,
Tel. 069/292244,
So-Do 12-1 Uhr,

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

GIOIA IST FREUDE
AM GENUSS

Pizza aus dem Holzfeuer, selbst- :
gemachte Pasta — das ist authentische :
italienische Kiiche zu moderaten :
Preisen. Mit makelloser italienischer
Kiiche macht sich das Gioia auf, ‘
einer der besten Italiener der Stadt zu
werden. Und dazu gehort viel Liebe
zum Detail.

Paradiesgasse 67, 60594 Frankfurt,
Tel. 069/6199 5004,

Mo-Mi 11-24Uhr, Do 11-1Uhr,

Fr & Sa 11-4Uhr, So 12-24 Uhr,
www.gioia-frankfurt.de

VOLARE

Seien Sie unser Gast und genie-
Len Sie unsere Gastfreundschaft.
Das Volare bietet klassische und
kreative, gehobene italienische
Kiiche in einem gemiitlichen
Ambiente. Unsere Gerichte,

ob a la carte, aus unserer Vitrine
oder Businesslunch, werden mit ~:
Liebe aus tagesfrischen Produkten zubereitet. Den passenden italienischen
Wein zu Threm Essen empfehlen wir Thnen aus unserer umfangreichen
Weinkarte. Gerne richten wir auch Thre Feiern und Veranstaltungen aus.

Wir freuen uns auf Thren Besuch.

Restaurant Volare, Europa-Allee 14, 60327 Frankfurt am Main,

Tel. 069/69764987, Fax 069/69764988, info@restaurant-volare.de,
www.restaurant-volare.de
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Erzeuger-Portrdt

Rosenthal steht wie kein anderer deutscher Porzellanhersteller fiir die Verkniipfung von
Form, Funktion, Handwerk und technischem Know-how. Lange bevor Design in aller Munde war,
arbeitete das Unternehmen bereits mit zeitgendssischen Kiinstlern, Architekten und
Designern, forderte junge Talente und setzte immer wieder neue Trends.

Erkersreuth bei Selb. 1879 legte Philipp Rosenthal den

Grundstein fiir ein Unternehmen, das mit technischen
Entwicklungen und zeitgemaf3er Gestaltung auf sich aufmerksam
machte. Der Firmengriinder suchte fortwahrend nach neuen Ideen
- getreu seinem Motto ,Wer nur so weit sieht, wie ein Gartenzaun
lang ist, den kann ich nicht gebrauchen.“ Was der Firmengriinder
begonnen hatte, setzte Sohn Philip fort: Die Porzellanfabrik wan-
delte sich in ein Unternehmen fiir gehobene Wohn- und Tischkul-
tur.

Begonnen hatte alles mit einer Porzellanmalerei in Schloss

Radikaler Neuanfang

Dieses Konzept bedeutete in den Sechzigern einen radikalen
Bruch mit der traditionellen Porzellangestaltung. Anfangs besten-
falls beldchelt, war Rosenthals Idee so erfolgreich, dass das Por-
zellansortiment der studio-line um die Bereiche Glas und Besteck
ergianzt wurde. Begonnen hatte der Weg Richtung Design, als
Raymond Loewy und Richard Latham 1954 mit der Form 2000
einen Verkaufsschlager landeten. Philip Rosenthal, der tiber ein
gutes Formgespiir verfiigte, begeisterte sich insbesondere fiir
skandinavisches Design. Inbegriff einer klaren und funktionalen
Formensprache, schufen die finnischen Gestalter Tapio Wirkkala
und Timo Sarpaneva unzihlige, zu Klassikern avancierte Stiicke
fir Rosenthal. Das Unternehmen suchte neben gestalterischen
zugleich immer auch technische Herausforderungen. Als Bjorn

Wiinblad die Idee hatte, Mozarts Oper ,,Die Zauberflote” in Por-
zellan umzusetzen - nicht einfach als Dekor, sondern vielmehr
als aufwendiges Porzellanrelief - wurde dafiir eigens eine spezielle
Brenntechnik entwickelt.

Made in Germany: Ideen & Experimente

Bis heute haben tiber 150 Kiinstler, Designer und Architekten
Produkte fiir die studio-line entworfen — darunter Walter Gropius,
Ettore Sottsass, Jasper Morrison, Patricia Urquiola und Christo-
phe de la Fontaine. Dass sich Rosenthal fortwéhrend entwickelt,
an neuen Ideen tiiftelt und noch immer experimentierfreudig ist,
beweist die neue Kollektion mit Stiicken von Sebastian Herk-
ner, BIG und Kilo Design, Federica Capitani und Inesa Malafej.
Besonders erfreulich daran: Porzellan von Rosenthal ist noch
immer made in Germany, wird in Selb und Speichersdorf in
hochmodernen Produktionsanlagen gefertigt. Rosenthal ist jetzt
neuer Partner der Genussakademie und hat die Genussakade-
mie Medienhaus mit der Porzellanserie Nendoo ausgestattet — so
werden geschmackvolle Ergebnisse erfolgreicher Kochkurse stilvoll
in Szene gesetzt!

Rosenthal GmbH
Philip-Rosenthal-Platz 1, 95100 Selb, Tel. 09287 720, www.rosenthal.de

Lorey - Rosenthal Shop
Schillerstrape 16, 60313 Frankfurt, Tel. 069 2999 570, www.lorey.de
Mo-Sa 10.00-19.00 Uhr

Fotos: Rostenthal GmbH
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Fine Dining in Frankfurt
und Rhein-Main

FRANKFURTER
BOTSCHAFT

Nach dem Motto: ,,Ein Stiick
Heimat, ein Stiick Welt" bietet
das A-la-carte-Restaurant
eine internationale Kiiche mit
regional inspirierten Gerichten.
Unvergleichlich ist auch der
Panoramablick auf Main und
Westhafen. Die tiberdachte Terrasse und der hauseigene Strand bieten
dazu eine beeindruckende Kulisse und laden zum Verweilen ein.

Das junge und inspirierte Team rund um Kiichenchef Frederik Schmidt
freut sich auf Sie.

Frankfurter Botschaft, Westhafenplatz 6-8, 60327 Frankfurt,
Tel: 069/24004899, willkommen@frankfurter-botschaft.de,
www.frankfurter-botschaft.de, facebook.com/frankfurterbotschaft

RESTAURANT MEDICI

Kulinarischer Genuss zum
Wohlfiihlen ... Exklusive,
mediterrane Speisen und
Getrinke, neu inspiriert als
»modern european cuisine‘,
machen den Besuch im Fein-
schmecker- und Fischrestaurant
Medici (Gault Millau: 13 Punkte, |
Feinschmecker: 2F) zu einem
Erlebnis. Geniefien Sie kreative Gerichte und raffinierte Desserts. Die
Vielfalt an ausgesuchten, edlen Tropfen in unserer Weinkarte wird Sie
begeistern, und unser freundliches Service-Team entfiihrt Sie kompetent
in eine Welt der Késtlichkeiten.

Restaurant Medici, Weipadlergasse 2, 60311 Frankfurt am Main,
Tel. 069/21990194 mfo@restaurantmedlcl.de, www. restaurant-medici.de

RESTAURANT CRYSTAL

Kulinarische Highlights zwischen
Roulette, Black Jack und Poker?

Die Spielbank Bad Homburg beweist,
dass darin kein Widerspruch liegt:
Das hauseigene Restaurant zaubert
den Gisten nicht nur raffinierte
Spezialititen auf den Teller, sondern
immer auch ein Licheln ins Gesicht. Zu einem anschliefenden Nachtisch :
der besonderen Art ladt das Klassische Spiel im Nebenraum ein, das mit
seinem geschichtstrachtigen Ambiente nur durch eine Glasscheibe vom
Restaurant getrennt ist.

Restaurant Crystal in der Spielbank Bad Homburg,
Kisseleffstrape 35/Im Kurpark, 61348 Bad Homburg v. d. Hohe
lhre Reservierung nehmen wir gern téglich ab 14 Uhr unter der
Telefonnummer 06172/170170 entgegen.

RESTAURANT PANINO

In unmittelbarer Nahe des
Hauptbahnhofes befindet sich
das Panino. Entdecken Sie
»Die andere Art, das Leben zu
genieflen” wie das Motto des
Paninos lautet. Lassen Sie sich
verwohnen. Ob im Sommer auf
: einer der grof3ziigigen Sonnen-
terrassen oder im Winter im stillvollen Inneren. Der Schwerpunkt der
Kiiche liegt im mediterranen Bereich. Mit einer wochentlich wechselnden
i Mittagskarte, einer Saisonkarte und Gerichten 4 la carte wird jeder Gast

Panino - Lounge, Restaurant, Bar, Ludwigstrape 7, 60327 Frankfurt,

DINE & DANCE
IM BEEF SALOON

Kommen Sie zum Essen und
bleiben Sie zum Tanzen! Oft geht !
man mit Freunden zuerst zum |
Essen und irrt im Anschluss

durch die halbe Stadt, um in

einen Club zu gehen. Warum

nicht beides miteinander kom-
binieren? Wir bieten Thnen ein
neues Konzept in einer auflergewShnlichen Location, in der man sehr

gut essen und anschlieflend in Clubatmosphire feiern kann!

Beef Saloon Dine & Dance Restaurant, Deutschherrnufer 29/30,
60594 Frankfurt am Main, Tel: 069/66058066, Fax: 069/66058067,
kontakt@beefsaloon.de, www.beefsaloon.de

individuell verwohnt. Ein Besuch im Panino lohnt sich. Probieren Sie es aus! :

i Tel. 069/94942355, Mo-Fr 9-1 Uhr, Sa-So + Feiertag 11.30-1 Uhr, ab
Sept.: Sa 10-1 Uhr, info@panino-frankfurt.de, www. panino-frankfurt.de

DAS ROMANTISCHE
SCHLOSSHOTEL IM TAUNUS

Das Schlosshotel Rettershof liegt
idyllisch zwischen Frankfurt &
Wiesbaden nahe Konigstein.
Vom original Wiener Schnitzel
mit Bratkartoffeln und Preiselbee-
ren {iber unseren Klassiker, die
Ochsenbickchen, sowie saisonale
Gerlchte findet jeder etwas Passendes auf unserer Speisekarte.
Regelmiflig wechselnde Meniis und Aktionen runden das Angebot ab
und bieten so eine Vielfalt an Gaumenfreuden. Geniefen Sie die
romantische Atmosphire und private Gastlichkeit entweder in unserem
Restaurant oder im Sommer auf unserer Sonnenterrasse.

Schlosshotel Rettershof, Rettershof 5, 65779 Kelkheim, Tel. 06174/29090,
www.schlosshotel-rettershof.de, facebook.com/Rettershof
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KOCHEN/Lernen

Unser Kochkurssystem:
Systematisch kochen lernen

Das Schdne an einem Kochkurs in der Genussakademie ist die Verbindung von Spaf und einem echten
Lerneffekt. Beides konnen Sie bei jeder unserer Veranstaltungen erleben. Wir mischen aber die beiden
Zutaten Spap und Lernen bei jedem Kurs neu. Bei den Bausteinen unseres neuen Kurssystems steht ganz klar
das Lernen im Vordergrund. Aber keine Sorge: Der gemeinsame Spaf} am Kochen kommt auch hier nicht zu
kurz, und besonders bei der Absolute-Beginners-Reihe sind schon viele Freundschaften entstanden ...

Es ist lange her, dass wir uns noch darauf verlassen konnten, die
Kochkunst quasi in die Wiege gelegt zu bekommen. Heute spricht
das riesige Angebot an Fertigkost in den Supermarktregalen eine
deutliche Sprache, doch nicht erst mit dem Beginn der ,,Kochshow-
schwemme"“ im Fernsehen begann die allmahliche Riickbesinnung
auf das Kochen als gemeinsames Vergniigen und zugleich urge-

sunde Form der Erndhrung - ja, selbst Kochen ist wieder angesagt,

aber was tun, wenn man es nicht kann? Der Weg vom Aufreifen
einer Tiite oder dem Entfernen der Folie auf einer Aluminium-
wanne fiir die Mikrowelle ist ganz kurz, denn das Kochkurspro-
gramm der Genussakademie bietet systematische Hilfe, und zwar
mit Genussgarantie und der trostlichen Gewissheit, dass Fury nur
dann Thre Lasagne verfeinert, wenn Sie es selbst hineingetan haben.

1. Absolute Beginners oder: die Basics!

» Frisch tiberarbeitet und verbessert priasentieren
wir unseren Klassiker. In den letzten Jahren
haben wir im Rahmen dieser Reihe aus tiber

500 ,,Absolute Beginners“ stolze Hobbykoche
gemacht - jetzt sind Sie dran. Die einzelnen
Formate konnen sowohl als Einzelkurse als auch als
komplette Reihe gebucht werden - klar, bei so viel
Engagement geben wir natiirlich einen kleinen
Preisnachlass: Der Spaf3 kostet dann zusammen
nur 295 Euro! Das Highlight dieser Serie ist nicht

PASTA BASICS

FISCH BASICS
FLEISCH BASICS
GEFLUGEL BASICS
GEMUSE BASICS
50 GEHT WEIN

PASTA BASICS

Das Team der
Genussakademie

Getrocknete Nudeln kochen ist nicht schwer - wie
sieht es aber mit frischen Nudeln aus? Kaum einer
traut sich an den hausgemachten Nudelteig, mit den
richtigen Rezepten und der perfekten Technik wird
dieses Angstthema aber zum Kinderspiel, und der
Kreativitdt ist bei dieser Formen- und Farbenvielfalt
keine Grenze gesetzt! Dazu statt Tiitensaucen eine
frische Tomatensauce oder eine cremige Carbonara,
und fertig ist der Nudelgenuss.

MEN(:
Nudelteig selbst herstellen!

Verschiedene Nudelsorten

Saucen: Tomatensauce, Bolognese-Sauce,
Carbonara Sauce

Basilikum-Pesto
Schokoladenmousse

ORT: Die Genussakademie
59 € inkl. Getrdnke

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

FISCH BASICS

Das Team der
Genussakademie

Fisch ist ein sensibles Produkt, das man trotzdem
auf vollig unkomplizierte Art und Weise zu kulina-
rischen Kdstlichkeiten verarbeiten kann. Voraus-
gesetzt man weip, wie es geht! Nach diesem Kurs
wissen Sie nicht nur, wie man einen Fisch filetiert,
sondern lernen zudem viel Niitzliches iiber Meeres-
und Flussgetier - und bereiten anschliefend selbst
Ihr kleines Fischmenii zu!

Lachs-Sashimi mit Zitrus-Hittenkdse und frischem
Wildkrdutersalat

Kross gebratenes Doradenfilet auf Fenchel-Toma-
tensugo und gezupftem Estragon

Konfierter Saibling mit Fenchel-Orangensalat
Mokka-Mousse mit Macadamia-Schnee

ORT: Die Genussakademie
79 € inkl. Getrédnke

einzeln buchbar: Das erste eigene Meni,

das die Teilnehmer am fiinften Termin
gemeinsam mit dem Kiichenchef der
Genussakademie Daniel Schmitt selbst zubereiten
werden!

ACHTUNG: Wer Lust auf einen ganz besonderen
Ferienspaf$ hat, der bucht einfach das Absolute-
Beginners-Sommercamp! Hier belegen Sie innerhalb
von nur einer Woche das volle Basics-Programm
- intensiv, effektiv und ein Riesenvergniigen!

FLEISCH BASICS

Das Team der
Genussakademie

Wie mache ich aus einem guten Stiick Fleisch ein
kulinarisches Highlight? Es gibt zahlreiche wichtige
Grundregeln, die man beim Kochen mit Fleisch
beachten sollte und die man natirlich in diesem
Kurs erlernt. Von allgemeiner Warenkunde iiber
die richtige Vorbereitung und eine Einfiihrung in
unterschiedliche Garmethoden geht es schlieBlich
an den Herd, wo anregende Theorie in kdstliche
Praxis umgesetzt wird!

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

Beilagen: Rosmarinkartoffeln, Krdutersalat,
Selleriepiiree

Portwein-Creme-brlée
ORT: Die Genussakademie
79 € inkl. Getranke
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GEFLUGEL BASICS

Das Team der
Genussakademie

Huhn ist nicht gleich Huhn, das weip man spatestens
seit den letzten Lebensmittelskandalen. In diesem
Kurs lernen Sie nicht nur, woran man gute, frische
Ware erkennt, sondern selbstverstandlich auch, wie
man sie in zauberhafte Gerichte verwandelt!

MENU:
Gefliigel-Tasting:

Wachtel im Ganzen, Taubenbrust rosa, Entenbrust
rosa, Perlhuhnbrust

Gefiilltes Maishiihnchen mit zweierlei Sellerie und
gebackener La Ratte Kartoffel

Grand-Marnier-Creme mit Cassis-Sauce
ORT: Die Genussakademie
69 € inkl. Getranke

GEMUSE BASICS

Das Team der

Genussakademie
Man muss kein Vegetarier sein, um Spap an leichter
und aromatischer Gemiisekiiche zu haben - da
reicht ein Urlaub am Mittelmeer, um sich von
fleischloser Kost begeistern zu lassen. Nach diesem
Kurs verbliiffen Sie auch eingefleischte Karnivoren
mit ihrem ersten kleinen Gemiisemenii oder zaubern
faszinierende Beilagen zu Braten & Co.

MEN(:

Gemiise richtig schneiden und garen

Himbeer-Gazpacho mit gebackenem
Staudensellerie

Geddmpftes Landei mit Frankfurter
Griiner Sofe

Lauwarmer Riblikuchen mit
Minzhonig und Orangenfilets

ORT: Die Genussakademie

59 € inkl. Getranke

DIE TERMINE:

ABSOLUTE BEGINNERS -
DIE KOMPLETTE REIHE!

Das Team der
Genussakademie

Die komplette Reihe in fiinf spannenden Kursen -

hier machen wir jeden noch so unbeholfenen Anfdn-
ger komprimiert innerhalb von ein paar Wochen zum
Chef am Herd. Und das auch noch zum Sonderpreis!

EXKLUSIV NUR MIT DIESER REIHE:
Mein erstes eigenes Mend (mit Daniel Schmitt!)

ORT: Die Genussakademie
295 € fiir alle fiinf Termine, inkl. Getrdnke

| 2

DAS ABSOLUTE-
BEGINNERS-SOMMMERCAMP

Das Team der
Genussakademie

Langeweile im Sommer? Fehlanzeige: Das
Sommercamp ist der ultimative Ferienspap fiir
alle, die in einem Rutsch das komplette Programm
erlernen wollen. Ein tolles Event, bei dem schon
viele Freundschaften am Herd entstanden sind -
inklusive spannender Einkaufstour mit dem Team
der Genussakademie.

ORT: Die Genussakademie

295 € fiir alle finf Termine, inkl. Getrénke

KOCI'”-:'\ULernen

SO GEHT WEIN
Y Bastian Fiebig

Bastian Fiebig hat fiir diesen Abend ein kunter-
buntes Programm zusammengestellt, an dessen
Ende jeder Teilnehmer mit dem sicheren Gefiihl nach
Hause gehen wird, in Zukunft schneller seinen

ganz personlichen Lieblingswein zu finden.

MEN({:

Frankreich: Bordeaux, Languedoc, Champagne
Spanien: Rioja, Cava

Deutschland: Rheingau, Pfalz

Italien: Toskana, Sizilien

Kalifornien - Australien - Siidafrika

TERMINE:
So, 06.07.14, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie
79 € inkl. Getrdnke

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

P> INFOS UND BUCHUNGEN
UBER DIE HOTLINE:

069 97460-666

MO-FR 9.30-17.30 UHR

ODER BEI
WWW.GENUSSAKADEMIE.COM

Foto: fotolia/viperapg

Pasta Fisch Fleisch Gefliigel Gemiise
Einzeltermine Mo, 12.05.14, Mo, 07.04.14, Mi, 14.05.14, So, 15.06.14, So, 15.06.14,
18.30-22.30 Uhr 18.30-22.30 Uhr 18.30-22.30 Uhr 11.00-15.00 Uhr 11.00-15.00 Uhr
Sa, 21.06.14, Di, 13.05.14, Sa, 14.06.14, Do, 14.08.14,
11.00-15.00 Uhr 18.30-22.30 Uhr 11.00-15.00 Uhr 18.30-22.30 Uhr
Sa, 12.07.14, Do, 17.07.14, So, 13.07.14,
11.00-15.00 Uhr 18.30-22.30 Uhr 11.00-15.00 Uhr
Als Reihe Mo, 28.04.14, Mo, 05.05.14, Mo, 12.05.14, Mo, 19.05.14,
+Absolute Beginners” | 18.30-22.30 Uhr 18.30-22.30 Uhr 18.30-22.30 Uhr 18.30-22.30 Uhr
Sommercamp Mo, 28.07.14, Di, 29.07.14, Mi, 30.07.14, Do, 31.07.14,
18.30-22.30 Uhr 18.30-22.30 Uhr 18.30-22.30 Uhr 18.30-22.30 Uhr
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2. Stufe° Die Gartechniken

Wer einmal mit dem Kochen angefangen hat,

DAMPF- UND NIEDER-
TEMPERATURGAREN
KURZBRATEN
SCHMORKUCHE
GRUNDSAUCEN
SAUCENPROF!

DAS DAMPF- UND NIEDER-
TEMPERATURGAREN

Das Team der
Genussakademie

Das Team zeigt Ihnen alle notwendigen Tipps und
Tricks rund um diese Zubereitungsweisen.
MEN{:

Niedertemperaturgegarte Lachswiirfel an gelbem
Karotten-Apfel-Salat

Gedampftes Landei mit Frankfurter Griiner Sofe

Perlhuhnbrust im Vakuum gegart mit Maiscreme
und Zuckerschoten

Niedertemperaturgegarter Schokokuchen
ORT: Die Genussakademie
79 €| 69 € mit Genuss-Card, inkl. Getranke

|

MEISTER DER PFANNE:
DAS KURZBRATEN

Das Team der
Genussakademie
TECHNIK:
Tasting: Erlduterung der Kerntemperaturen
MENU:

Auf der Haut gebratenes Lachsfilet auf asiatischem
Duftreissalat

Das perfekte Steak mit hausgemachter Kréuterbut-
ter, Rostkartoffeln und Grillgemiise

Mokka-Mousse mit Macadamia-Schnee
ORT: Die Genussakademie
79 € | 69 € mit Genuss-Card, inkl. Getranke

DIE TERMINE:

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

DIE WUNDERBARE WELT
DER SCHMORKUCHE

Das Team der
Genussakademie

Der Brater wird in die Rohre geschoben, und das
kostbare Produkt verwandelt sich in einen kulina-
rischen Traum - mit Sicherheit nach diesem Kurs!
MENU:

Cog au Vin im Topfchen

Geschmorte Schweinebdckchen mit Vanillekarotten
Kalbsschaufelbraten mit Macaire-Kartoffeln
Litschi-Parfait mit gebackenen Mangordlichen

ORT: Die Genussakademie
79 € | 69 € mit Genuss-Card, inkl. Getrédnke

DIE GRUNDSAUCEN -
SEELE JEDES GERICHTS

Das Team der

Genussakademie
Hier erlernen Sie die sichere Zubereitung der
wichtigsten Grundsaucen, die anschliefend auch am
eigenen Herd garantiert gelingen!
MEN(:

Currymayonnaise mit gebackenem
Tempuragemiise

Sauce Hollandaise zu griinem Spargel

Geschmorte Kalbsbdckchen mit Stielmus und
eingelegten Perlzwiebeln

Quittensabayone
ORT: Die Genussakademie
59 € inkl. Getrdnke

Auch ,,Die Gartechniken“ kann man entweder
als einzelnen Kurs oder als Paket buchen.
ACHTUNG: Diese Kurse bauen nicht aufeinan-
der auf, daher konnen Sie die Reihenfolge und
die Termine selbst festlegen: Suchen Sie sich
hier einfach fiinf Termine Threr Wahl aus den
unterschiedlichen Themenbausteinen mit Thren
Wunschterminen aus - und buchen diese dann
im 5er-Bundle zum Vorzugspreis von 349 Euro
inkl. Getrdnke!

DER SAUCENPROFI
CB Eckhardt Keim

Eckhardt Keim erkldrt Schritt fir Schritt, wie man

ohne Lebensmittelchemie und Geschmacksverstar-

ker Fonds aus natiirlichen Produkten zieht.

MENU:

Doradenfilet mit Schalotten-Butter-, Rosmarin-
und Olivensauce

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

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

Créme bavaroise mit Friichten

ORT: Restaurant Estragon, Jahnstrape 49,
Frankfurt

79 € | 69 € mit Genuss-Card, inkl. Getranke

Das Dampf- und Kurzbraten Schmorkiiche Grundsaucen Saucenprofi

Niedertemperatur-

garen

Einzeltermine | So, 18.05.14, fr, 27.06.14, Mi, 30.04.14, Sa, 28.06.14, Sa, 23.08.14,

18.30-22.30 Uhr 18.30-22.30 Uhr 18.30-22.30 Uhr 11.00-15.00 Uhr 12.00-17.30 Uhr

Sa, 05.07.14, Di, 22.07.14, Sa, 06.09.14,

11.00-15.00 Uhr 18.30-22.30 Uhr 12.00-17.30 Uhr
Sa, 13.09.14,
12.00-17.30 Uhr

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

Fotos: fotolia/Africa Studio
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SELBST BROT

SCHONE DESSERTS
KLEIN UND FEIN -
FINGERFOOD
SCHALEN- UND
KRUSTENTIERE
HORS D'OEUVRES
MESSER SCHARF!
GANZ SCHON
SCHNITTIG!

SELBST BROT BACKEN
CB Jiirgen Hellmuth

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

Hefezopf

verschiedene Focacciasorten

Vollkornbrot mit Niissen

Italienisches Weifbrot

ORT: Die Genussakademie
59 € inkl. Getranke

SCHONE DESSERTS,
SELBST GEMACHT

Das Team der
Genussakademie
Die Teilnehmer dieses sinnlichen Kurses arbeiten
sich von typischen Grunddesserts iiber Créme
briilée und Erdbeer-Sorbet bis hin zu einem Quark-
soufflé vor!
MEN({:
Saisonales Fruchtsorbet mit Vanillequark
Grand-Marnier-Creme mit Cassis-Sauce
Quarksoufflé mit Kumquats
Zitronengras-Creme-briilée

ORT: Die Genussakademie
59 € inkl. Getranke

DIE TERMINE:

3. S‘tufe: Der Feinschliff

Es ist gar nicht so einfach, aus kleinen Héappchen
ein grofles Event zusammenzustellen — wir geben
BACKEN bei Klein und fein - Fingerfood nicht nur Thnen,
sondern auch Thren Gisten alles in die Hand und
lassen bei Patisserie - schone Desserts siife Traume
wahr werden. Es gibt nichts Verlockenderes als
den Duft selbst gebackenen Brotes, und mit der
richtigen Anleitung ist es einfach und schnell
gemacht - aus Zutaten, die jeder zu Hause hat.
Schalen- und Krustentiere sind nur was fiir Spezia-
listen? Bei uns werden Sie einer! Gutes Arbeits-

KLEIN UND FEIN -
FINGERFOOD

Das Team der
Genussakademie

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

Flammkuchen, Forellentatar auf Pumpernickel,
Schweinelachsrdlichen mit Kressecreme, Chorizo
auf getrockneten Tomaten und Eiermayonnaise,
Auberginenrdlichen, Garnelen im Tempurateig auf
Mangochili, Mini-Camembert mit Traubenconfit,
Niedergegarter Lachs, Tandoori-Hiihnchenspiep,
Mangoshoot, Aprikosenkompott mit Vanillequark,
Schokokiichlein

ORT: Die Genussakademie
79 € | 69 € mit Genuss-Card, inkl. Getrdnke

SCHALEN-
UND KRUSTENTIERE

Das Team der
Genussakademie

Frischer Fisch, Hummer oder Muscheln, wie gerne
genieBt man all die Kostlichkeiten. Doch traut man
sich auch an die Kdnige der Meere, wenn man am
heimischen Herd steht? Das Team der Genussaka-
demie nimmt Ihnen alle Vorbehalte, wenn es an die
wunderbaren Leckerbissen mit harter Schale und
weichem Kern geht und erldutert ausfiihrlich, woran
Sie frische Produkte erkennen und was Sie bei der
Lagerung beachten sollten.

KOCI-”-:'\ULernen

gerdt ist wichtig fiir Spaf8 und Erfolg - und nichts
ist wichtiger als scharfe Messer sowie der schnittige
Umgang mit dem scharfen Werkzeug. Holen Sie
sich den Feinschliff fiir Kiiche und Messer mit
den Kursen unserer Feinschliff-Reihe!
ACHTUNG: Auch hier besteht die Méglichkeit,
den Feinschliff als Reihe zu buchen. Wiederum
suchen Sie sich finf Termine aus den Themen-
bausteinen mit IThren Wunschterminen aus und
buchen diese dann im 5er-Bundle zum Vorzugs-
preis von 279 Euro!

MEN(:

Miesmuscheln mit Wurzelgemise im Weipweinsud
mit Thai-Basilikum

Hausgemachte Safran-Tagliatelle mit Crevetten und
griinem Butterspargel

Schweinefilet Surf'n Turf mit King Prawn,
glasierten Salatherzen, Parmesan und Croutons

Kokos-Panna-cotta auf Carpaccio von Papaya und
Mango mit Zitronengrassauce
ORT: Die Genussakademie

79 €| 69 € mit Genuss-Card, inkl. Getrénke

HORS D'CEUVRES -
KLASSISCHE VORSPEISEN
MODERN INSZENIERT

CQ Eckhardt Keim

Schon wieder eine tolle Kursidee von Eckhardt Keim:
Mit klassischen Vorspeisen wie etwa Terrinen, Paté,
einer Vitello Tonnato-Variation und vielem mehr wid-
met er sich absoluten Klassikern, die er mit seinen
Kursteilnehmern gekonnt entstaubt!

MENU:

Gewdirzlachs mit Erbsencreme
Meeresfriichteterrine

Meeresfriichtesalat

Kalbstafelspitzrélichen mit mariniertem Thunfisch
und Thunfisch-Kaperncreme

Geschichteter Gelee von Frankfurter Krdutern,
Kalbstafelspitz und Roter Bete im Glas

Paté de Campagne mit Cumberlandsauce
Rauchfischtértchen mit Preiselbeermeerrettich
und als Dessert: Ziegenkdsepirogge mit Riesling-
sabayon

ORT: Restaurant Estragon,
Jahnstrafe 49, Frankfurt

79 €| 69 € mit Genuss-Card, inkl. Getrénke

Selbst Brot
backen

Schone Desserts

Fingerfood

Schalen- und Krustentiere ' Hors D'CEuvres

Einzeltermine | Di, 09.09.14,
18.30-22,30 Uhr

Fotos: fotolia/cristi180884, photocrew

Sa, 12.04.14, 11.00-15.00 Uhr | Sa, 24.05.14, 11.00-15.00 Uhr | So, 18.05.14, 18.30-22.30 Uhr
So, 13.07.14, 11.00-15.00 Uhr | Mi, 11.07.14, 18.30-22.30 Uhr | Do, 05.06.14, 18.30-22.30 Uhr
Mo, 18.08.14, 18.30-22.30 Uhr

Sa, 17.05.14,
12.00-17.00 Uhr

GenussMAGAZIN 2/2014



KOCHEN/

Lernen

Franz Olbrich

Hackenporsche vs. Plastiktiite

Immer héufiger bekomme ich in den letzten Wochen und Monaten beim Ver-
kauf in der Frankfurter Kleinmarkthalle, wenn es daran geht, die ausgewahl-
ten Waren transportféhig zu verpacken, von meinen Kunden zu héren: Bitte
keine Plastiktiiten! Anschliefend ziicken die meisten mit nicht maBigem Stolz
im Blick den mitgebrachten Korb, das sich zur Einkaufstasche entbldtternde
Kunststoffknduel oder zeigt auf seinen Hackenporsche. Das Thema Umwelt-
verschmutzung durch Plastikverpackung ist Gesprachsthema und mehr als
das: Eine zunehmend grépere Anzahl meiner Kunden handelt auch und setzt
die gewonnene Erkenntnis sofort um. Dafiir an dieser Stelle ein gropes Lob!
Mich erinnert das an die in den 80er Jahren beginnende Miilltrennung in Pri-
vathaushalten, die alte Gewohnheiten derart revolutionierte, dass sich schnell
ein eigener Wirtschaftszweig etabliert hat. Erinnert sich heute noch jemand
an Otto Waalkes Okologen-Sketch, in dem er einen aufgebriihten Teebeutel in
seine Bestandteile zerlegte, das Papierschildchen von der Metallklammer und
der Baumwollschnur, vom Gazebeutel und dessen Inhalt trennte?
Einhergehend mit der Ablehnung unnétiger Verpackung ist in der Kleinmarkt-
halle ein weiterer Trend zu beobachten: Immer mehr meiner Kunden nutzen
neben traditionellem Korb und wiederverwendbaren Kunststofftaschen

den bisher verschmahten Hackenporsche. Rund ums Mittelmeer langst als
niitzliches Gefahrt fiir die wochentlichen Einkdufe geschatzt, ist er hierzu-
lande hauptsdchlich als kunstlederne Schlepphilfe der dlteren Generation
verpont. Geht man aber in Barcelona, Mailand oder Istanbul iiber die dortigen
Markte, sieht man vom Studenten iiber die Hausfrau und den Familienvater
dieses Gefahrt weit verbreitet. Das gibt es inzwischen in unterschiedlichsten
Klassen und Ausstattungen: mit eigenen Kiihlfachern fiir Fisch oder Fleisch,
Teleskophaltegriff auf die individuelle Kérpergrofe einstellbar, Etagenabteile
im Inneren, Halterungen im Aupenbereich fiir Blumen und Pflanzentdpfe -
manchmal habe ich fast den Eindruck, es kénnte auch internetfahig sein und
eine E-Mail-Funktion besitzen! Neben den kunstledernen, etwas altbackenen
Modellen gibt es sie natiirlich auch zunehmend in schickerem Design. Fiir
mich als Handler sind die Kosten fiir Verpackungsmaterial in den vergange-
nen Jahren nicht kleiner geworden, und zwischen der Notwendigkeit einer
sachgemapen Verpackung, damit die Waren auch unbeschadet im Haushalt
ankommen, und der Absicht, die Kosten dafiir nicht aus dem Ruder laufen zu
lassen, ist dieser Trend auch aus kaufmannischer Sicht ein guter - und ein
umweltfreundlicher und gesunder!

Einen schonen Friihling wiinscht lhnen

lhr Franz Olbrich ﬂ

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

MESSER SCHARF!
’(w Kirsteen Altgassen

Kirsteen Altgassen 6ffnet die Tiren des Zwilling-Shops fiir einen
spannenden Messerschleifkurs. Die Fachfrau erkldrt, worauf es beim
Schérfen ankommt. Hier werden die Klingen gekreuzt - Sie erfahren
alles iiber die hohe Kunst des richtigen Messerwetzens!

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

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

GANZ SCHON SCHNITTIG!
Y Kirsteen Altgassen

Schneiden, wiirfeln, hacken, filetieren: Zum perfekten Kochen gehdren
nicht nur Leidenschaft fiir die Zubereitung und das richtige Hand-
werkszeug, sondern auch der professionell erlernte Umgang mit Koch-,
Santoku- und Filetiermesser.

Bei diesem Kurs gibt es drei Bausteine, in denen die richtigen Schneid-
techniken sukzessive vermittelt werden:

Teil 1 - Gemiise

Teil 2 - Fisch

Teil 3 - Gefliigel

LERNEN Sie von Kirsteen Altgassen den perfekten Umgang mit
Kochmesser & Co. und entdecken Sie gemeinsam die schnittigen
Geheimnisse der Profi-Kdche!

ACHTUNG:
Es gibt nur Platz fir 6 Personen!

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

45 € inkl. Fingerfood und Getranke

DIE TERMINE:

Ganz schon
schnittig

Messer scharf!

Einzeltermine | Do, 17.04.14, 18.00-19.30 Uhr | Fr, 25.04.14, 18.00-20.30 Uhr

B (Fisch)
Sa, 24.05.14, 14.00-15.30 Uhr $a. 03.05.14, 15.00-17.30 Unr
fr, 20.06.14, 18.00-19.30 Uhr | (Gemiise)
Do, 26.06.14, 18.00-20.30 Uhr
(Gefliigel)
Fr, 11.07.14, 17.00-19.30 Uhr
(Gemiise)

Fotos: Dirk Ostermeier, fotolia/isatori
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Foto: Weingut Mohr
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teil nach oben .*
e

Selbstverstandlich ist auch im kleinen Lorcher Familienweingut Mohr
Riesling die Konigin — doch der Hofstaat anderer Rebsorten wird immer interessanter!

Text: Bastian Fiebig

Mittlerweile sind es sechs Hektar Weinbergslagen, die man

am westlichen Zipfel des Rheingaus bewirtschaftet. Hier ist
alles steil, die Arbeit hart und langwierig, aber das Ergebnis jeder
Miihe wert. So stehen die Rebstocke in perfektem Winkel zum
Rhein, der hier ganz eng zwischen hoch aufsteigenden Felsen flief3t
und nachts dafiir sorgt, dass die tagsiiber erwarmten Schieferbo-
den nicht auskiihlen. Eine Bilderbuchlandschaft fiir Romantiker
und natiirlich fiir Weinfreunde, die bei den Mohrs im Sommer
eine Strauflenwirtschaft vorfinden, wie sie dem Lagenwanderer
nach langer Strecke nur allzu willkommen ist.

Vier Generationen, bald 140 Jahre Weinbau bei Familie Mohr:

Riesling - und mehr!

Grofle Ertrage lassen sich in Lorcher und Assmannshauser
Steillagen kaum erwirtschaften, doch das ist auch nicht die Absicht
von Jochen Neher und seiner Frau Saynur, die fiir die aktuelle
Generation Nummer vier im Weingut stehen. Dichte, komplexe
Weine voller Frucht und mit langanhaltendem Finale, die schon
jung gefallen, aber nach ein paar Jahren Reifezeit zu Hochform auf-
laufen, sind das Ziel der Arbeit eines Jahres, und das wird hier so,
wie es das jeweilige Wetter zugelassen hat, auf die Flasche gebracht.
Riesling steht an erster Stelle, doch frith hat man sich im Weingut
Mohr auch anderen Sorten zugewandt, die noch vor ein paar Jahr-
zehnten im Rheingau eine wichtige Rolle spielten. So ist etwa der
griine Silvaner eine ausgezeichnete Ergdnzung zum sdurebetonten
Riesling, Scheurebe macht sich auch in Lorcher Steillagen bestens,
und der seit 1997 von Jochen Neher gepflanzte Weiflburgunder hat
mit seiner erfrischenden und unkomplizierten Art viele Freunde
gefunden. Neher lief$ sich von Praktika in Kalifornien und Neu-
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seeland inspirieren — Weifiburgunder ist ebenfalls eher saurearm
und lésst sich gut im Barrique ausbauen. Schliefilich finden sich
in Nehers Weinbergen noch ein paar Stocke gelber Muskateller. Zu
wenige, denn von diesem expressiven Tropfen mit seinem faszinie-
renden Aromenspektrum gibt es kaum 400 Flaschen pro Jahr.

Der Assmannshduser Hallenberg ...

... sollte eigentlich eher Himmelspforte heifSen, so zart und
einzigartig wiirzig sind die hier entstehenden Spatburgunder.
Auch hier hat das Weingut Mohr Anteil an den besten Parzellen
und bringt einen Rotwein auf die Flasche, der den Charakter
dieser einzigartigen Lage hundertprozentig widerspiegelt. Feinster
Duft von Cassis, seidige Textur und tiefgriindige, langanhaltende
Aromen von Pfeffer, Minze oder eine dezente Rauchnote machen
den Hollenberg zu einem ganz besonderen Weinerlebnis. Wer
es nicht so intellektuell mag, genief3t den Spétburgunder Blanc
de Noir, einen goldgelben, siiffigen weif3 gekelterter Wein aus Rot-
weintrauben, der perfekt mit Fisch im Krdutermantel oder Pasta
harmoniert. Wie wenig man im Weingut Mohr auf Scheuklap-
pen gibt, zeigt sich beim Blanc de Blancs: Die duftige, vielseitige
Cuvée aus 30 Prozent Muskateller, 20 Prozent WeifSburgunder,

20 Prozent Riesling und 30 Prozent Silvaner ist alles andere als
typisch Rheingau — und schmeckt genau wie die Zukunft dieser
wunderschénen Region!

Weingut Mohr
Rheinstrape 21, 65391 Lorch, Tel. 06726 9484
www.weingut-mohr.de

51



GENUSS ERLEBEN/Essen

Feine Speisen, grofe Tropfen
& genussvolle Events

Sie haben viel Spaf} am Probieren und Geniefen, wollen beste Produkte und faszinierende Weine
kennen und verstehen lernen und sich rundum verwéhnen lassen, anstatt den Kochloffel zu
schwingen? Dann sollten Sie sich mal bei einer dieser spannenden Veranstaltungen einbuchen.

lles Kdse in Hungen? Aber sicher
doch, denn Sie erfahren in die-
sem Kurs nicht nur alles {iber
die Herstellung kostlicher Kasesorten,
sondern machen sich auflerdem einfach
selber welchen! Tapas und Wein passen gut
zusammen — welche die besten Partner
sind, erlautert Christoph Dreyer im Rah-

FEINSTES SEAFOOD -
DAS TASTING

Ulrich Wittur & das Team
der Genussakademie

Die perfekte Ergdnzung zum Thema feinstes
Fleisch: das ultimative Tasting in Sachen Seafood!
Hier kommt nur erstklassige Ware an den Start:
Reisen Sie genussvoll am Gaumen durch die
Weltmeere und lernen Sie dabei zahlreiche inte-
ressante Facts zu Fangmethoden, Frische

und Verarbeitung!

MEN{:

Sashimi-Tasting

Austern-Tasting: Sylter Royal, Kumamoto,
Gillardon

Flying-Fish-Menii: Rochen, Meerbarbe,
Dorade Grise, Seeteufel

Rhabarber-Cake mit Lavendelsabayon
TERMINE:
Do, 08.05.14, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie
98 € | 88 € mit Genuss-Card, inkl. Getranke

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

men eines genussvollen Abends, bei dem
im Handumdrehen aus hochwertigen
Zutaten aromatische ,,Deckelchen® ent-
stehen. Beim Streifzug auf dem Wochen-
markt steht man oft ratlos vor der Theke:
Haben die Tiere ein artgerechtes Leben
gefiihrt, bevor sie die Weide Richtung
Schlachthof verlassen haben? Das gleiche

FEINSTES FLEISCH -
DAS TASTING

Ulrich Wittur & das Team
der Genussakademie

Auf diesen Abend mit aupergewdhnlich schmack-
haftem und qualitativ hochwertigem Fleisch, wie es
sonst meist nur in der Sternegastronomie verarbei-
tet wird, kann man sich wirklich freuen: Pata-Negra-
Schinken, Simmentaler Rind und argentinisches
Campo Beef sind nur einige Hauptdarsteller des
exklusiven Specials Feinstes Fleisch - Das Tasting.
In der Genussakademie haben Sie nun die Méglich-
keit, die saftigsten, schmackhaftesten und zartesten
Fleischprodukte kennen und geniepen zu lernen.

MEN({:

Schinken-Tasting, Pata Negra, Serrano,
Parma, Bayonner, Tomaten-Ciabatta,
Grissini, Baguette

TASTING:

Filet vom Simmentaler Rind und Filet
vom Iberico-bellota-Schwein

FLYING MENU:

Onglait vom spanischen Savannenrind
aus der Extremadura a la plancha

Biirgermeisterstiick vom argentinischen
Campo Beef aus der Rohre

QSFP-Maisente

DESSERT:
Interpretation vom Apfelstrudel im Glas

TERMINE:
Do, 15.05.14, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie
129 € | 119 € mit Genuss-Card, inkl. Getranke

Bild bei Seafood: Wo kommt es her, wie
wurde es gefangen, und woran erkenne
ich qualitative Unterschiede? Solche
Fragen werden in den Kursen Feinstes
Fleisch - Das Tasting und Feinstes Seafood -
Das Tasting ausfiihrlich beantwortet und
natiirlich mit faszinierenden Kostproben
in bester Qualitdt untermalt.

ALLES KASE IN HUNGEN
CQ Reiner Wechs

In Hungen gibt es fiir neugierige Gourmets etwas
ganz Besonderes zu entdecken: die Hungener
Kdsescheune! In einem grundsanierten Fachwerk-
Ensemble sind eine einsehbare Schaukdserei,
Kaseschule, Gastraum, GenussLaden, Seminar-
rdume fiir Verkostungen und Reifekeller sowie
der Erlebnisraum ,Schaf und Natur - unterwegs
in den Wetterauer Hutungen”
entstanden. Der moderne,
im Neubau untergebrachte
Kdsereibetrieb bietet
Besuchern die Mog-

JD

stellung in

handwerklicher

Tradition aus néchster Nahe zu beobachten. Sie
wollen nicht nur zusehen, wie Kése entsteht,
sondern zum ersten Mal selbst Ihren eigenen
produzieren? Reiner Wechs begleitet Sie von der
Milch bis zum fertigen Kdse bei lhrer aufregenden
Arbeit als Kaser! Die duftenden Friichte der Ar-
beit genieft man am besten mit hervorragendem
Brot, das vor Ort vom Hausbdcker gebacken

wird. Auferdem fiihrt Reiner Wechs durch die
Schaukdserei und erldutert anschaulich Grund-
lagen, Herstellung und Affinage verschiedener
Kdsesorten - na klar, auch dieser Begriff wird vor
Ort erkldrt. Schlieflich geniepen alle gemeinsam
eine breite Palette unterschiedlicher Kdsesorten
aus der Wetterau mit begleitenden Weinen und
kénnen als Souvenir den selbst gemachten Kase
mit nach Hause nehmen!

TERMINE:
Sa, 04.05.14, 12.00-15.00 Uhr

ORT:

Hungener Kdsescheune,
Brauhofstrafe 3-7, 35410 Hungen

59 € inkl. Getranke

)

lichkeit, den Prozess i o 1
der Kdseher- tew: kS

Fotos: Fotolia/JacekChabraszewski, yellowj
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GENUSS ERLEBEN/Trinken

ein ist eine feine Sache, doch wenn man nichts

davon versteht, ist der nachste Reinfall beim Einkauf

vorprogrammiert. Damit Sie in Zukunft souverén die
richtige Wahl treffen, gibt es jetzt den Kurs
So geht Wein, in dem Bastian Fiebig an einem Abend kom-
pakt alles Wichtige zum Thema Wein vermittelt. Die Weine
von Tomilaia haben schon Kultstatus und kénnen jetzt wie-
der im gemiitlichen Rahmen der frisch umgezogenen ,Casa“
zusammen mit typisch toskanischen Produkten verkostet
werden. Champagner gehort zur Party wie gute Géste, doch
eigentlich steckt viel mehr in diesem herrlich luxuriosen
Getrédnk, was Sie im Kurs Perlender Luxus - Das Champagner-
tasting erleben konnen. Sie haben eine Espressomaschine
und traumen davon, den besten Espresso aller Zeiten zu
machen? Giovanni Burgarella verrit die Geheimnisse der
Baristas im gleichnamigen Kurs! Auflerdem probieren Sie
mit Bastian Fiebig Kdse und Wein - ein harmonisches Duett.

SO GEHT WEIN
Y Bastian Fiebig

Sie trinken gerne Wein, wissen aber so gut wie nichts iiber dieses faszi-
nierende Getrank und wollen endlich mal klare Antworten auf Fragen wie
.warum sind einige Weine irrsinnig teuer, und sind die ihren Preis wert”,
.was macht einen guten Wein eigentlich aus” oder ,welcher Wein passt zu
Rinderbraten”? Dann sollten Sie diesen Termin nicht verpassen, denn hier
geht Fiebig der Sache von Anfang an auf den Grund - natiirlich mit dem Glas
in der Hand und vielen anschaulichen Verkostungsproben!

Und das wird verkostet:

Frankreich: Bordeaux, Languedoc, Champagne

Spanien: Rioja, Cava

Deutschland: Rheingau, Pfalz

Italien: Toskana, Sizilien

Kalifornien - Australien

TERMINE:

S0, 06.07.14, 18.30-22.30 Unrr FermObs(

ORT: Die Genussakademie outdoor lounge

79 € | 69 € mit Genuss-Card, inkl. Getranke

i8t, Sebastien Erome (u.lre.)

PERLENDER LUXUS -
DAS CHAMPAGNERTASTING!

%’ Bastian Fiebig

Champagner ist von einem Hauch von Luxus umgeben. Doch was ist der Grund
fiir die gropen qualitativen Unterschiede? Kann man ein komplettes Meni mit
Champagner gestalten? Wie das geht, zeigt das Team der Genussakademie,
indem es zu diesem spektakuldren Champagnertasting Happchen reicht. Im
Mittelpunkt des Abends steht jedoch das luxuridse Getrdnk selbst. Acht Vari-
anten werden verkostet, vom glinstigsten Einstieg aus dem Discounter {iber
Winzerchampagner, Rosé, Blanc de Blanc, Moét Chandon, Heidsieck Monopole
und Veuve Cliquot bis zum ultimativen Highlight: Die Grande Cuvée von Krug!

TERMIN:
So, 15.07.14, 17.00-21.00 Uhr

ORT: Die Genussakademie

139 €| 129 € mit Genuss-Card Gartenmobel aus Frankreich
Viele Modelle in frischen Farben!

Fotos: Fotolia/Subbotina Anna

Mobel+Design - Leipziger StraBe 5 - 60487 Frankfurt (Bockenheim)
6 MAGAZIN 2/2014 Montag — Freitag 10—19 Uhr - Samstag 10-16 Uhr
enuss / : 1 Tel: 069.773615 - www.moebel-design-frankfurt.de
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Trinken

Philipp Keller

Mein Lieblingsstiick

Aus der Fiille an guten und praktischen Produkten fiir Haus und
Kiichegibt es einige, die eher unauffdllig sind, aber meine besondere
Wertschdtzung geniefen. Eines dieser Lieblingsstiicke ist das grope,
0,4 Liter fassende doppelwandige Trinkglas aus dem Hause Bodum. Es
hat einige Eigenschaften, die ich nicht missen mochte. An erster Stelle
steht fiir mich die Isolierfunktion. Der Doppelwandeffekt sorgt dafiir,
dass kalte Getrdnke Ianger kalt und heipe langer warm bleiben und man
das mundgeblasene Glas problemlos anfassen kann, ohne sich dabei die
Finger zu verbrennen - ein grofer Vorteil gegeniiber herkdmmlichen
Bechern.

Dariiber hinaus sieht man durch das transparente Glas, was man zu
sich nimmt. Ein leckerer Latte Macchiato, ein frischer Fruchtcocktail
oder ein qut duftender Tee sehen durch das doppelwandige Glas ver-
fiihrerisch aus. Doch das Material Glas bietet eine weiteren, nicht

zu unterschdtzenden Vorteil: Es passt zu allen Geschirren und Tisch-
dekorationen, weil es neutral ist. Die Form des Glases ist schlicht und
zeitlos, es liegt durch den leicht bauchigen Corpus angenehm gut in
der Hand.

Zudem ist das vom Designer Masato Yamamoto entworfene doppelwan-
dige Glas leicht und gleichzeitig robust. Es ist spiilmaschinengeeignet
und darf sowohl in die Mikrowelle als auch in den Backofen oder in
das Tiefkiihlfach. Unter dem Glasboden befindet sich eine hydrophobe
Silikon-Membran, die dem Druckausgleich zwischen den Glaswanden
dient. Sie Iasst das Glas ,,atmen". Bei Kaltgetrdanken bildet sich somit
kein Kondenswasser an der Glasoberfldche, und das Glas hinterldsst
keine unschonen Wasserkrénze.

Die doppelwandigen Gldser gibt es in verschiedenen Grofen. Die
kleineren Modelle sind ideal zum Servieren von Speiseeis und anderen
Desserts. Ich bevorzuge das grope Glas zum Friihstiick oder fiir den
Tee zwischendurch, weil es mit 0,4 Litern ein deutlich groperes Fas-
sungsvermdgen hat als ein normaler Henkelbecher oder eine Teetasse.
Somit muss ich nicht stdndig neuen Tee aufbriihen. AuBerdem: Viel
Trinken ist gesund!

Ihr Philipp Keller

| 2

TOSKANA PUR - TOMILAIA & FRIENDS
E A Casa di Tomilaia

Die Tastings in Tom Bocks ,,Casa” haben unterdessen eine grofe Fangemeinde. In
den zuriickliegenden Monaten ist in der toskanischen Weinwelt von Tomilaia einiges
passiert: Tom Bock hat ein neues Weingut namens Fathers Pride gegriindet, dessen
erste Weine bald auf den Markt kommen werden. Auperdem werden auch Weine sei-
nes guten Freundes Stefano Amerighi verkostet, es gibt neue Jahrgdnge, und selbst-
verstandlich wird dieser faszinierende Abend wieder durch wunderbare Gerichte aus
der Kiiche des A Casa di Tomilaia ergdnzt - ein Abend wie mitten in der Toskana.
MENU:

Hausgemachte Antipasti und Wurst- und Kdsevariation aus Norditalien

Spaghetti Tommasino

Kiirbis-Cappellacci mit Ragout

Gegrillter Wolfsbarsch auf Linsen

Wildschweinragout auf Polenta mit Fontina aus dem Aosta-Tal und Salbeibutter

In Rotwein geschmorte Schulter und Tagliata vom Weideochsen mit Thymianjus
Pecorino Romano mit Orange und Honig

Tiramisu / Panna Cotta mit Himbeeren

Hausgebackene Cantuccine

TERMINE:
So, 25.05.14, 18.00-21.00 Uhr

ORT: A Casa di Tomilaia, Frankfurt
69 €, inkl. Getrdnke

WEIN UND KASE - EIN HARMONISCHES DUETT
E Bastian Fiebig

Bastian Fiebig wird in diesem sehr aromatischen Kurs nicht
,‘r"\ nur Kdse und Wein harmonisch miteinander vermdhlen, son-
dern auch noch genau erkldren, worauf bei dieser sensiblen
T Verbindung zu achten ist, wie die unterschiedlichen Kdse-
| » und Weinsorten entstehen und wie die Dramaturgie eines
perfekten Abends mit den beiden Protagonisten aussehen
sollte. Ein Abend voller kulinarischer Uberraschungen, die
bis zum Kurstermin geheim bleiben!

Verkostet werden acht unterschied-
liche Kdsesorten sowie korrespon-
dierende Weine aus Europa.

TERMINE:
S0, 25.05.14, 18.00-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie
79 €| 69 € mit Genuss-Card, inkl. Getrénke ¢

DIE GEHEIMNISSE DER BARISTAS

> . .
. £x Giovanni Burgarella
prdsentiert

von Sie haben eine brandneue Espressomaschine und sind dennoch nicht
zu hundert Prozent mit dem Ergebnis zufrieden? Ob Vollautomat,
Siebtrdger oder schlicht die Espressokanne auf dem Herd: Oft kommt
es auf kleine, aber wichtige Details an, die man leider in keinem

Buch erkldrt bekommt. Hier braucht es den Fachmann, der von
unterschiedlichen Kaffeesorten bis zum letzten kleinen Rédchen alles
so anschaulich vermittelt, dass die eigene Kiiche anschliefend zur italienischen
Espressobar wird. Neugierig? Dann sollten Sie diesen Kurs nicht verpassen, den die
Genussakademie gemeinsam mit ihrem Partner illy durchfihrt!!

TERMINE:
Fr, 19.09.14, 18.00-22.00 Uhr

ORT: Die Genussakademie Medienhaus
59 €, inkl. Getrdnke

Fotos: Pixelmacher; Genussakademie, shutterstock/AndriiGorulko, Fotolia/karandaev

Infos und Buchungen iiber die Hotline 069 97460-666 (Montag-Freitag 9.30-17.30 Uhr) oder bei www.genussakademie.com GenussMAGAZIN 2/2014



Fotos: Fotolia/Subbotina Anna

ADEL AM HERD
Y Lisbet Il Windsor - Bappi LaBelle kocht englisch

Lisbet Il Windsor zeigt sich von der Begeisterung ihrer Untertanen beeindruckt: Sie
kommt ein weiteres Mal in die Genussakademie und bereitet mit Unterstiitzung des
Kocheteams der Genussakademie und ihres geliebten Volkes (die Kursteilnehmer)
ein britisches Menii in vier Gangen zu!

MENU:

Mulligatawny-Suppe Lisbet-Style

Mini-Yorkshire-Puddings mit Rducherforellencreme

Beef Wellington mit irischem Kartoffelpiiree

Sponge Cake

TERMINE:

Di, 03.06.14, 18.30-22.30 Uhr
Mi, 23.07.14, 18.30-22.30 Uhr
Ort: Die Genussakademie Medi-
enhaus

98 € | 88 € mit Genuss-Card,
inkl. Getranke

GENUSS ERLEBEN/

Events

TAPAS UND WEIN
CQ Christoph Dreyer

DREYER bringt zusammen, was zusammen gehdrt: Tapas & Wein! Er weif ganz
genau, wie man traumhafte Tropfen mit den passenden ,.Deckelchen” versieht und
prdsentiert zu spanischen Weinen eine Auswahl einfach herzustellender Tapas, die
man im Handumdrehen selbst zubereiten kann. Ein Tasting, in dem Christoph Dreyer
der idealen Kombination perfekter Grundprodukte und faszinierender Weine auf
den Grund geht - und wer das Ganze anschliefend in den eigenen vier Wanden zele-
brieren mochte, braucht dafiir definitiv keine gropen Kochkenntnisse, denn die von
Dreyer prasentierten Tapas leben beinahe ausschlieplich von der herausragenden
Qualitdt der verwendeten Grundprodukte und bendtigen kaum Aufwand.

MEN(:

AMETLLA+ - Butter

Crostini, Jamén Iberico bellota 5@, Lomito bellota

Mariposas von der Sardelle

Salat aus weien Bohnen, Atun claro und Krdutern

Gegrillte Gamba mit FLOR DE SALSA

Pimientos de Piquillo mit Kasefiillung

Pluma bellota vom Iberischen Schwein mit Mandelsauce

Carrilleras bellota vom Iberischen Schwein geschmort
Spanische Rohmilchkdse mit Membrillo (Quitte)
Kaffee mit Rabitos (Schokofeige mit Brandy)

TERMINE:
fr, 27.06.14, 18.30-22.30 Uhr
fr, 11.07.14, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie
79 €| 69 € mit Genuss-Card, inkl. Getranke

pAS NEUE
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Das Spargel-Festival 20

Alle Jahre wieder rufen Dario Cammarata, Kiichenchef der Villa Kennedy, by

. und Daniel Schmitt, Chef de cuisine der Genussakademie zum ultimativen

Spargelevent in die Villa Kennedy - diesmal am 18.05.2014!

m Sonntag, den 18. Mai 2014 sollten

sich alle Giste friih ihren Wecker

stellen, denn das Festival beginnt
bereits um Punkt 8.30 Uhr auf dem Spar-
gelfeld des Spargelhof Merlau in Darm-
stadt-Arheilgen. Natiirlich sind auch die
beiden Kiichenchefs Dario Cammarata und
Daniel Schmitt vor Ort und begriifien jeden
Teilnehmer, bevor Georg Merlau person-
lich eine ausfiihrliche Einfithrung in sein
Metier gibt. Eine Feldmaschinenschau und
die Erklarung solch spezieller Maschinen
wie Spargelpflug oder Spargeldammfrise
gehoren genauso dazu wie die Beantwor-
tung samtlicher wichtiger Fragen rund um
das essbare Elfenbein. Dann nehmen
alle Spargelstechmesser, Spargel- ~ *.
kelle und einen Korb fiir die frisch
gestochenen Stangen in die
Hand und begeben
sich auf die ,,Spargel-
hatz®

2. LADIES NIGHT - TAPAS
DELUXE

CB Slim Khanchouch

Nach dem bahnbrechenden Erfolg der ersten Ladies
Night heift es im Mai zum zweiten Mal , Ladies
only” in der Genussakademie - die Herren der
Schépfung miissen leider drauPen bleiben, wenn
Slim Khanchouch zu Tapas Deluxe einlddt. Wiederum
steht leichte, modern interpretierte Kiiche auf dem
Programm: Sie feiern gemeinsam in entspannter
Atmosphdre mit Ihren Freundinnen in den Abend
hinein, schlendern an den Kochstationen vorbei und
haben danach noch genug Zeit, um das Frankfurter
Nachtleben unsicher zu machen!

Passionsfrucht-Sangria - Enten-Rillette in Brik-Teig
auf Seeigel-Cremesuppe - Lachs-Garnelen-Tatar in
knusprigen Cannelloni mit Limonenmayonnaise -
Sardellen, gefiillt mit Cumin-Erbsenpiiree in Sepia-
Bierteig mit Safran-Aioli - Lamm-Sandwich mit
Koriander-Mango-Dip und Zimt-Chili-Pommes - Pa-
ella a la Slim - Sous-vide gegarter Schweinebauch
auf Mousseline von Kichererbsen und Chana-
Masala - Nougat-Crema Catalana - Rosmarineis
mit schwarzem Oliven-Schoko-Crunchy

TERMIN:
Sa, 17.05.14, 18.00-22.00 Uhr

ORT: Die Genussakademie
69 €, inkl. Getrdnke

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

Die hart erarbeitete Beute darf anschlie-
Bend mit an den heimischen Herd
genommen werden, doch nach getaner
Arbeit wartet in der Villa Kennedy noch
weitaus reicherer Lohn: Gegen 12 Uhr
empfangen dort Dario Cammarata und
Daniel Schmitt die fleif$igen Spargelernter
zu einer kurzen Kochdemonstration.
Anschlieflend nehmen alle Géste an den
schon eingedeckten Tischen Platz, und

es heifit ,,Spargel satt“: Das herzliche
Serviceteam der Villa Kennedy verwohnt
seine Géste mit einem Vier-Génge-Men,
korrespondierenden Weinen aus deut-
schem Anbau und selbstverstéindlich
diirfte w1ederum die Anzahl der
vorhandenen Plitze iibertref-
fen, sichern Sie sich also
rechtzeitig Thren Platz auf

AFTER-WORK CHILL-OUT

Das Team
der Genussakademie

Haben Sie Lust auf einen genussvollen Feierabend?
Beim kulinarischen After-Work Chill-out haben

Sie Gelegenheit, in lockerer Runde und bei bester
Stimmung den wohlverdienten Feierabend mit einem
frisch gekochten Essen und einem guten Glas Wein
einzulduten. Wahrend der Koch aus dem Team der
Genussakademie Ihr Uberraschungsmenii zubereitet
(Achtung: Es wird absolut tagesfrisch gekocht,

so dass keine Rezepte verteilt/verschickt werden
kdnnen), haben Sie Gelegenheit, sich den einen oder
anderen Tipp zu holen, vielleicht auch mal selbst
mit dem Kochloffel ans Werk zu gehen, kdnnen aber
auch einfach nur entspannt den Abend geniefen -
DER Klassiker, bei dem man nette Leute kennenlernt!

Jeden ersten Mittwoch im Monat erwartet Sie ein
Uberraschungsmenii.

TERMINE:

Mi, 07.05.14, 18.00-21.00 Uhr
Mi, 04.06.14, 18.00-21.00 Uhr
Mi, 02.07.14, 18.00-21.00 Uhr
ORT: Die Genussakademie

49 €, inkl. Getranke
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DAS SPARGEL-FESTIVAL 2014
DARIO CAMMARATA, DANIEL SCHMITT

MENU:
Amuse-bouche

Langostino-Carpaccio mit roh mariniertem Spargel
und Orangendl

Szechuan-Erdbeer-Ravioli mit dreierlei Spargel

Spargel satt, Sauce Hollandaise & Béarnaise,
geklarte Butter, Rinderfilet, Lachs, Kalbsschnitzel,
Parmaschinken

Dessertbuffet

TERMIN:
18.05.14, 08.30-16.00 Uhr

TREFFPUNKT:

Ab 8.30 Uhr: Spargelhof Merlau,
Rontgenstrape 2, 64291 Darmstadt-Arheilgen

ab 12 Uhr: Rocco Forte Hotel Villa Kennedy,
Kennedyallee 70, 60596 Frankfurt am Main

KOSTEN:

98 Euro pro Person inklusive Spargelstechen und
4-Gange-Spargelmeni mit korrespondierenden
Getrénken, Kinder bis einschl. 5 Jahre kostenfrei,
zwischen 6-12 Jahren 50 Prozent Rabatt

HINWEIS:

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

TOPF SUCHT DECKEL
Q3 steffen ott

Alleine Kochen ist doof! Sie suchen Gleichgesinnte
mit Interesse am Kochen, Geniefen und guter Lau-
ne? Dann seien Sie dabei, wenn neun Single-Frauen
und neun Single-Manner gemeinsam unter Anleitung
von Steffen Ott ein aufregendes Drei-Gange-Meni
zaubern. Vielleicht finden Sie ja ganz nebenbei den
richtigen Partner fiir einen gemeinsamen Herd?!
MENU:

Rote Curry-Suppe mit Belugalinsen und Garnele

Gebratener Seebarsch mit Erbsenpiiree und
Mohnschaumsauce

Zitronen-Tarte mit Schokolade

TERMINE:
Sa, 18.06.14, 17.30-21.30 Uhr
Sa, 29.08.14, 17.30-21.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie
69 €, inkl. Getrdnke

Fotos: Fotolia/stockcreations
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UNSER ANSPRUCH: ABSOLUTE FRISCHE!

Uber 8.000 Delikatessen aus der ganzen Welt in absoluter Spitzen-qualitét und
Frische erwarten Sie im FrischeParadies.

Fisch, Seafood, Fleisch, Gefliigel, Obst & Gemiise sowie Kise, Weine, Ole & Essige
sowie Pasta, Saucen, Schokolade und vieles mehr finden Sie in unserem
Abholermarkt. Und an unserem Cash&Carry Tag, jeden ersten Montag im Monat,
erhalten Sie auch noch 15% Rabatt*.

(z.B. 07.04., 05.05., 02.06., 07.07.2014)

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

Offnungszeiten: Mo-Mi 8.00 - 18.00 Uhr | < ,

Do+Fr 8.00 - 19.00 Uhr | Sa 8.00 - 16.00 Uhr
FRISCHE PARADIES

FRISCHEPARADIES FRANKFURT
LarchenstraBe 101 | 65933 Frankfurt
Fon 069 380323-44

www.frischeparadies.com
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In der gropten Stadt der Niederlande verdichtet sich die Welt auf wenige
Quadratkilometer - ein perfektes Terrain fiir Entdecker und Geniefer!

Text: Bastian Fiebig, Wolfgang M. Neumann, Jan-Peter Eichhorn

ihrem Grachtengiirtel, eine Vielzahl Museen von Weltruf,

auflergewohnlich spannende Ladengeschifte — es gibt so
viele Griinde, nach Amsterdam zu reisen, dass sie kaum in diesen
Artikel passen. Als passionierte Seefahrer achten die Niederlan-
der auf ihren Reisen jedoch nicht nur auf gute Geschifte, sondern
schauen auch gern in fremde Topfe und bringen immer wieder
frische kulinarische Ideen mit nach Hause. Uber Jahrhunderte
entstandene Verbindungen insbesondere nach Fernost schlagen
sich auch in der faszinierend bunten Restaurantlandschaft der
Hauptstadt nieder: Philippinische Kiiche ist genauso beliebt wie
die chinesische, das Gleiche gilt fiir indische Kost, und der Ein-
fluss stidafrikanischer und siidamerikanischer Kiiche ist ebenfalls
spiirbar. Dabei geht man in Amsterdam mit dem Thema Gastro-
nomie durchaus unkomplizierter um, als man das aus anderen
européischen Metropolen gewohnt ist.

Die grofite zusammenhéngende Altstadt Europas mit

Zuriick zu den Wurzeln

Wer tiber den touristischen Tellerrand hinausschaut, findet
schnell interessante Konzepte, die sich nicht auf eine Landes-

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

oder Konzeptkiiche festlegen lassen und spannende Entde-
ckungen fiir den neugierigen Geniefler bereithalten. So serviert
man etwa im New Dorrius Alt-Niederldndische Kiiche, die hier
im modernen Bistro-Kleid an den Tisch kommt und von der
herzhaften Erbsensuppe bis zu einer Platte, die im Elsass als
»Choucroute garni“ bezeichnet wiirde, durchwegs ausgezeich-
net gelingt. Gleichzeitig bereitet man hervorragende Fischge-
richte zu und man scheut auch vor klassischen Steaks nicht
zuriick, was nach kulinarischem Durcheinander klingt, aber
vom kreativen Kiichenchef souveran mit eigener Handschrift
versehen wird. Die Atmosphire quasi in der Lobby des Crowne
Plaza ergibt genau jene Quirligkeit, die man sich von einem
eleganten Grof3stadtbistro wiinscht — der Service ist immer
wieder damit beschiftigt, neue Sitz- und Tischkombinationen
zu stellen, um die eintreffenden Gruppen ideal zu platzieren.
Die traditionell engen Beziehungen zu Frankreich lebt man im
Hemelse Modder, dessen Name wohl auf ein Buch des Autors Jan
Willem Hofstra zuriickgeht und der iibersetzt iibrigens ,,Himm-
lischer Schlamm® bedeutet. Von dem kann auf dem Teller keine
Rede sein, himmlisch schmecken die Gefliigelleberpralinen im
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Fotos: Shutterstock/eFesenko, Cafe de Jaren, Conservatorium Hotel

Wildkréutersalat aber allemal, und auch der Kaninchenschenkel
passt so recht ins Bild eines Restaurants, das bereits 1984 mit
seinem regionalen Produkten verpflichteten Konzept fiir Furore
sorgte, damit auch heute bestens in die aktuelle Restaurantland-
schaft passt und in dem man seine 30-Jahre-Geschichte nun bis
Ende 2014 mit einem monatlichen Best-of-Menii feiert. Voll

ist es hier immer, die Kiiche ist offen, die Einrichtung schlicht
und dennoch gemiitlich. Die Besucher sind die Attraktion, man
braucht Geduld, da alles frisch zubereitet wird, der beste Tipp,
um die erste Wartezeit zu iiberbriicken, sind die hier angebote-
nen, ausgezeichneten Austern.

Genuss fast rund um die Uhr

Von 9.30 bis 1 Uhr kann man sich in einem der schonsten
Cafés der Stadt authalten - im Café de Jaren sind die Croissants
der vierte Aggregatszustand von Butter, der Blick von der
Terrasse aufs Wasser ist einfach wunderschoén, das Angebot an
Tageszeitungen dehnt den Tag und weitet den Horizont, es gibt
ein interessantes Programm mit DJs und Livemusik und abends
serviert die Kiiche in der ersten Etage kunterbunte Weltkiiche
nach Saison. Erstaunlich ist die eigentlich durchschnittlich aus-
sehende Salatbar, die einige hinreiend gewiirzte Uberraschun-
gen bereithalt. Natiirlich findet man in Amsterdam auch am
obersten Ende der Genuss-Skala nicht nur spannende, sondern
auch rundum begliickende Adressen.

Die beste Kombination aus cool gestyltem Ambiente
und hervorragender innovativer Kiiche findet man aktuell
im Restaurant Tunes. Das gehort zum Conservatorium, einem

Café de Jaren

angesagten 5-Sterne-Hotel im Museumsdistrikt mitten in der
Stadt. Den neogotischen Palast, der im 19. Jahrhundert als
Amsterdams Musikschule gebaut wurde, hat man 2011 zum
Hotel umgebaut — auch die neue Architektur rund um den jetzt
verglasten Innenhof beeindruckt. Der grofle, hohe Gastraum
des Restaurants mit dem riesigen Flaschenregal und der kom-
plett offenen Kiiche ist dem italienischen Stararchitekten Pietro
Lissoni gelungen. Essen kann man a la carte oder eines der
zwei Degustationsmentls in acht kleinen Géngen wiahlen. Auf
Wunsch perlt der vorziigliche und nur in der Top-Gastronomie
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Tunes Restaurant im Conservatorium Hotel

anzutreffende Grand-Cru-Champagner von André Clouet zu
einem ausgesprochen fairen Preis im Glase, und die Weinkarte
kann insgesamt {iberzeugen. Der Service ist typisch holldndisch
herzlich und nett, die Qualitat der Kiiche ist hervorragend. In
der Kiiche wird mutig euro-asiatisch kombiniert, aber mit Stil
und Kénnen. Kein Element zu viel auf dem Teller, die Aromen
schon kombiniert und alles einwandfrei gegart und zubereitet.
Am Samstag gibt es einen Brunch - und ohne Reservierung
geht hier gar nichts.

Das beste Restaurant in Amsterdam ist das mit nur einem
Michelin-Stern unterbewertete Vinkeles Restaurant. Es liegt
idyllisch ander Keizerskracht im Dylan Hotel, das auch eine
wunderschone Terrasse im Innenhof zu bieten hat. Das Restau-
rant spiegelt die gleiche Atmosphire wider, die auch im ganzen
Hotel vorherrscht - es ist idyllisch, es gibt viele kleine verwin-
kelte Riume und einen sehr personlichen Service. Zehn Tische
hat das Restaurant, auch hier gilt also: unbedingt reservieren,
um innovative und kreative Sternekiiche vom Feinsten erleben
zu kénnen. Das Gourmetmenii von Kiichenchef Dennis Kuipers
kann man von drei bis sieben Génge selbst variieren, und
der Sommelier stellt dazu eine ausgezeichntete Weinauswahl
zusammen. Prasentation und Qualitit sind vom Feinsten, mit
viel Kreativitit und Liebe zum Detail.

Die Preise fiir einen Restaurantbesuch in Amsterdam sind
generell etwas hoher als in Deutschland, aber keinesfalls mit
Paris oder London, sondern eher mit Frankfurt vergleichbar.
Fir den mittéglichen ,,Snack zwischendurch bietet sich der
Erwerb einer Tiite Pommes an - die konnen die Niederldnder
némlich fast so gut wie die Belgier! Angst vor tiberfliissigen
Pfunden muss man in Amsterdam nicht haben: Die kilome-
terlangen Wege entlang des Grachtengiirtels sorgen fiir eine
Laufleistung, die mit einem Urlaub in den Bergen mithalten
kann.

New Dorrius Restaurant und Bar, Nieuwendijk 60, 1012 Amsterdam,

Tel. 0031205211750, www.amsterdam-citycentre.crowneplaza.com
Hemelse Modder, Oude Waal 11, 1011 Amsterdam,

Tel. 0031206243203, www.hemelsemodder.nl

Café de Jaren, Nieuwe Doelenstraat 20-22, 1012 Amsterdam,

Tel. 0031206255771, www.cafedejaren.nl

Tunes Restaurant im Conservatorium Hotel, 1071 Amsterdam,

Van Baerlestraat 27, Tel. 0031205700000, www.conservatoriumhotel.com

Vinkeles Restaurant im Dylan Hotel, 1016 Amsterdam,
Keizersgracht 384, Tel. 0031205302010, www.vinkeles.com
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GENUSS ERLEBEN/Events

Die spanische Nac

Viva Espafia - So lautet das Motto der 19. Kiichenparty,
die die spanische Julisonne ins Medienhaus bringt! Vier
Kdche bringen beste Zutaten wie Iberico-Fleisch, Pulpo
und grope spanische Weine mit und feiern mit ihren

Gdsten eine spanische Nacht.

er Sommer kommt, und mit ihm
D eine Kiichenparty, die wirklich

perfekt zum Klima passt: Wir
entfithren Sie gemeinsam mit iberischen
Top-Kochen, Christoph Dreyer und dem
Kiichenchef der Genussakademie nach
Spanien! Christoph Dreyer, Inhaber der
Firma 3er Weine und Tapas, bringt neben
kostlichen Tapasvariationen auch seine
hervorragenden spanischen Weif3- und
Rotweine mit, und das Frankfurter
Restaurant La Boveda kommt mit den
Zutaten fur ein komplettes nordspa-
nisches Menti ins Medienhaus. Fiir
Fleisch in bester Qualitit ist das Buden-
heimer Restaurant Asador del Toro bekannt
- fiir die Kiichenparty hat Inhaber Klaus
Staaden zum Einstieg Bellota 5], Lomo 5]

und Chorizo bellota im Gepéck, bevor er
mit Jakobsmuschel auf Kartoffel-Bacon-
Strudel mit Erbsenpiiree, tiberbacken
mit Idiazabal und Mini Hamburguesa
mit Fleisch vom Iberico Schwein, Txo-
gitxu und Pulpo so richtig loslegt. Der
unaussprechliche Name Txogitxu steht
fiir baskisches Rindfleisch, das nichts mit
industrieller Massenzucht zu tun hat -
diese Kiihe diirfen bis zu 16 Jahre lang
auf der Weide stehen, und das schmeckt
man! Natiirlich lasst sich der Kiichenchef
der Genussakademie da nicht lumpen und
bringt sein eigenes spanisches Menii

auf den Tisch, doch was es gibt, bleibt
wie immer bis zu diesem Abend ein gut
gehiitetes Geheimnis. Vier kulinarische
Highlights, die die ganze spanische

Bandbreite kulinarisch auf den Punkt
bringen - hier kdnnen Sie in gewohnter
Kiichenpartymanier von Station zu Sta-
tion schlendern und nach Herzenslust die
verschiedenen Spezialititen probieren. Im
lockeren Austausch mit den Kochen ldsst
sich natiirlich auch etwas tiber die echte
spanische Kiiche lernen, die sich hier von
ihrer besten Seite prasentiert!

DIE SPANISCHE NACHT!

MEN(: Vier Kiichenchefs bringen an vier Stati-
onen Spanien in die Genussakademie Medienhaus.

TERMIN: So, 06.07.2014, Einlass 18.00,
Beginn 18.45, Ende gegen 22.30 Uhr

ORT: Genussakademie Medienhaus
KOSTEN: 98 € / 88 € mit Genuss-Card, inkl. Getrdnke

Fotos: Asador del Toro
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- NICHT NUR FUR DEN DORNBUSCH

i Lenau, die freundliche Weinhandlung in der

i Siedlung Hohenblick in Frankfurt-Ginnheim

i bietet eine gute Auswahl von leckeren Weinen,
i Schaumweinen und Spirituosen. Infos zu

¢ Sortiment und Veranstaltungen im Internet

i unter www.lenau-wein.de.

Kostenfreier Lieferservice fiir Frankfurt-Mitte/Nord

EIgHE
s

Lenau (Weinhandlung),

| Hohenblick 1/Ecke

| Kurhessenstrape, 60431 Ffm,
i Tel. 069/40155951,

i Fax 069/40155953,

i info@lenau-wein.de,

i www.lenau-wein.de

Di-Do 15-19 h, Fr 11-20 h, Sa 10-15 h

%‘%990 QANKQ

FISCH FRANKE -
 GENUSSVOLLE VIELFALT RUND

- UM FISCH & FEINKOST

i Unsere Fisch- und Feinkosttheke bietet ein

¢ vielfiltiges Sortiment an frischen Fischen,

i Meeresfriichten und Delikatessen - von :
i Austern bis Zander - alles in einem hohen Maf} :
i an Frische und Qualitit! i

i Fisch Franke, Domstrape 9-11, 60311 Ffm,
i Tel. 069/296261, Mo-Fr 9-20, Sa 9-17 Uhr,

www.fischfranke.de

cookmal!

- Erlebniswelt des Kochens -

. DER SPEZIALIST

.. fiir die/den anspruchsvolle/n Kéchin/Koch.

i Unser umfangreiches Sortiment enthlt von

i A wie Alfi iber F wie Fissler und K wie

i KitchenAid bis Z wie Zassenhaus alles, was

i in der bodensténdigen, klassischen oder

i auflergewohnlichen und innovativen Kiiche

i an Werkzeug gebraucht wird.

i Besuchen Sie unsere Erlebniswelt mit Produk-
i ten, die durch Qualitit, Funktionalitit und

i Design iiberzeugen.

Cookmal Frankfurt, Nidacorso 4 im Nord-West-
Zentrum, 60439 Ffm, Tel. 069/57608927,
i Fax 069/57608928, frankfurt@cookmal.de

LECKER, GESUND UND EINZIGARTIG
- IN FRANKFURT

: Einzige produzierende Naturland Biometzgerei
¢ im Rhein-Main-Gebiet: Uber 120 Bio-Wurst-

i und Schinkensorten. Frische Bio-Feinkost:

i Salate, Braten, Gegrilltes, Platten- sowie

i Partyservice. Eigene Bio-Angus-Rinderherde,

i Schwibisch Hallisches Sattelschwein und

¢ Rhénlimmer nur aus eigener Schlachtung. Aus
¢ der Region fiir die Region. Alle Wurst- und

i Schinkensorten sind gluten- und laktosefrei,

i beste Versorgung mit Bio-Frischgefliigel aller

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

i Bio-Metzgerei Spahn,

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

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

SCHLEMMER-CARREE

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

| Feinschmecker und Kochbegeisterte entwickelt.
: Hier bleibt kein Wunsch zum Thema Wild und

i Gefliigel offen. Genieflen Sie auch die selbst

i zubereiteten Delikatessen aus unserer offenen
¢ Kiiche.

Schlemmer-Carrée, Kleinmarkthalle Ffm,
i Tel. 069/20385, Mo-Fr 8-18, Sa 8-16 Uhr,

Neu Isenburg, Wernher-von-Braun-Strafe 1,

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

FRANKFURTER SENFGALERIE

i Besuchen Sie die Senfsation in der Schweizer Str. |
i 18. Entdecken Sie ein aulergewhnliches und

¢ exzellentes Sortiment, bestehend aus tiber 150 !
i Senfsorten & vielem mehr. Unsere Spezialititen: :
i Frankfurter Apfelwein Senf, Frankfurter Griine

: Sof3e Senf, Sachsenhiduser Biersenf, Main Feigen-
i senf, Festtagssenf. NEU: Frankfurter Rémer Senf,:
i scharfer Dribbdebacher und unsere feurig scharfe
¢ Grill- und Pastasauce. Eine Auswahl an individu-
i ellen Geschenkverpackungen erwartet Sie.

Mit Probierstation in der Schweizer Strape 18,

Edler Senf

a

—

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

Leckeres

. IHRE VINOTHEK & WEINSTUBE
:IM NORDEND

| Wir begeistern unsere Géste mit regionalen

i Weinspezialititen, saisonaler Speisekarte,

: ideenreichen Veranstaltungen, entspanntem
{ Ambiente, herzlichem Service und

¢ fachkundiger Beratung.

| Unsere Passion bringt Sie auf den Geschmack,

i z. B. bei einer Weinlounge (1. Samstag im

i Monat), Bierlounge (3. Samstag im Monat)

: oder beim Grie Sof8 Essen (Griindonnerstag)
i und Fischtag (Karfreitag). Alle Neuigkeiten

i erfahren Sie unter www.weinbaecher.de.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!

WeinBécher, Nibelungenallee 29, 60318 Ffm
: Telefon (069) 36 60 76 47

aus der Region !

aldb,

AUSTRALIEN SHOP

AUSTRALIEN SHOP FRANKFURT

; Hier finden Sie die beliebtesten australischen
i Lebensmittel-Produkte wie Vegemite sowie

i Gewiirze, Delikatess-Saucen aus Queensland,
: Ingwer-Produkte und vieles mehr. Auch

i Kanguru- und Krokodil-Fleisch tiefgefroren.
i Grofle Auswahl an australischen Biersorten.

i Prisentkartons erhaltlich.

Australien Shop Frankfurt, Berliner Strafe 33,
i 60311 Frankfurt, Tel. 069/90028437,

i Mo. bis Fr. 17:30- 24 Uhr, 1.+3. Sa. 18:30- 24 Uhr

¢ Mo-Fr 10-14 & 15-18.30, Sa 10-16 Uhr,
: www.australien-shop-frankfurt.de

Frankfurter
FaB

GAUMENFREUDE PUR
- IM FRANKFURTER FASS

Wir filllen fiir Sie ab: ausgefallene Essige,

i Ole, Spirituosen und Tee aus aller Welt. Als

: ausgefallene Geschenkidee oder einfach zum
i Selbstgenieflen.

¢ Kommen Sie zum Verkosten unserer grofien

¢ Produktauswahl. Unser Hit sind vor allem die
i Frankfurter Produkte, wie z. B. Schoppepetzer
i Uffstrich oder auch der Scharfe Frankfurter.

| Frankfurter FaB, Tongesgasse 38, 60311 Ffm,

i Tel. 069/91395622, Mo-Fr 10-18.30,

i Sa 10-18 Uhr, zu Hause weiter shoppen unter

i www.frankfurter-fass.de
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Die Picknick-Nostalgiebustour
durch Rheinhessen

Picknicken ist angestaubt? Von wegen! Mit dem richtigen Kult-Gefdhrt und genussvoller
Verpflegung wird daraus der perfekte Ausflug!

folg - jetzt konnen Sie sich ein wei-

teres Mal im Nostalgiebus durch die
romantische Hiigellandschaft Rheinhes-
sens kutschieren lassen und diesmal ein

D ieser Trip ist jedes Mal ein Riesener-

Picknick mit kostlichen Speisen geniefSen.
Start- und Endpunkt der Rundreise ist das
Best-Western-Hotel Alzey. Fahrer Guido

fahrt seine Genusspicknicker mit seinem
Setra S8 vom Rhein bis tief in die Rhein-
hessische Schweiz. Zur Mittagszeit wird
ein Picknickstopp inmitten der Weinberge
eingelegt: Das Kiichenteam um Kiichen-
meister Jorg Schlick hat sich wieder
Picknickkostlichkeiten fiir die Mittagsrast
einfallen lassen, rheinhessischer Wein
oder Traubensaft und Wasser runden das
kulinarische Paket ab. Die Ubernachtung
im Hotel kann wahlweise von Samstag
auf Sonntag oder Sonntag auf Montag
gebucht werden. Im Juli setzt das Best
Western sogar noch einen drauf: Nach der
Rundfahrt durch Rheinhessen wird der
Grill im ,,Dautenheimer Himmelacker
angefeuert. Den lauen Abend verbringen
die Gaste mitten im Weinberg und lassen
die Sterne mit der Grillkohle um die Wette
glithen. Es wird ein feines Grillmenii mit
korrespondierenden rheinhessischen Wei-

Romantik mit Stern

Premiere: Sternekoch Sebastian Liihr [adt zum Genussweekend
ins romantische Hotel Kronenschldsschen — selbstverstandlich

inklusive Kochkurs!

das Kronenschlosschen der Inbegriff
eines romantischen Hotels, in dem
man wirklich auf keinerlei Komfort ver-

B einahe direkt am Rhein gelegen ist

zichten muss und dennoch tief ins Lebens-
gefiihl des 19. Jahrhunderts eintauchen
kann. Hier stand fiir Jahrzehnte Patrick
Kimpel am Herd und verteidigte den
hervorragenden Ruf des Hauses, bevor
nun Sebastian Lithr in seine Fuflstapfen
trat. Und wie! Bei allen Restaurantfithrern
schlug sein harmonisch zwischen Tradi-
tion und Moderne variierender Kiichen-
stil wie eine Bombe ein, der Michelin-
Stern wurde beinahe selbstverstandlich

bestitigt, Platz eins der Liste ,Genuss
mit Glanz und Gloria“ in RHEIN-MAIN
GEHT AUS! 2014 ebenfalls, und so lag
es nahe, im Traditionshaus wegen eines
Genusswochenendes nachzufragen. Zu
unserer grofien Freude sagte Inhaber
H.B. Ullrich sofort zu, und so kénnen
wir nun einen spannenden Kochkurs
mit anschlieBendem Galadinner und
Ubernachtung im traumhaften Ambiente
des Kronenschlésschens anbieten. Die
Anzahl der Platze ist allerdings begrenzt,
so dass wir allen Romantikern nur raten
konnen, sich schnell zu entscheiden. Das
ideale Geschenk fiir Paare und alle, die es

nen serviert, bevor es mit einem kleinen
Spaziergang wieder zuriick ins Hotel geht,
wo jeder Gast satt und gliicklich in sein
komfortables Bett fallen kann.

DIE PICKNICK-NOSTALGIEBUSTOUR

TERMINE DER PICKNICK-BUSFAHRTEN:

So, 18.05.14, 11.00-17.00 Uhr
So, 22.06.14, 11.00-17.00 Uhr

Inbegriffen ist eine Ubernachtung, wahlweise von
Samstag auf Sonntag oder Sonntag auf Montag.

TERMINE DER PICKNICK-BUSFAHRTEN MIT
ABENDLICHEM GRILLEN:

Sa, 12.07.14, 11.00 Uhr bis So, 13.07.14, 12.00 Uhr
Sa, 19.07.14, 11.00 Uhr bis So, 20.07.14, 12.00 Uhr

KOSTEN:

Picknick-Busfahrt ohne Grillen: 159 € p.P./DZ
Picknick-Busfahrt mit Grillen: 195 € p. P./DZ

LEISTUNGEN:

1 Ubernachtung mit Friihstiick, Nostalgiebusfahrt
durch Rheinhessen, Picknick mit begleitenden
Weinen, Traubensaft und Wasser, Am 12.07. und am
19.07. zusétzlich ein Grillmenil an einer Grillhiitte
im Weinberg mit begleitenden Weinen, Traubensaft
und Wasser

ROMANTIK MIT STERN

SEBASTIAN LUHR UND
DAS TEAM DES
KRONENSCHLOSSCHENS

MEN: Sterne-Uberraschungsmenii

TERMINE:
Fr, 11.04.14, 16.00 Uhr bis
Sa, 12.04.14, 11.00 Uhr

KOSTEN: 199 € pro Person im Doppelzimmer
224 € pro Person im Einzelzimmer

LEISTUNGEN: Kochkurs mit Sebastian Liihr,
VierGange-Menii mit Weinbegleitung, 1 Ubernachtung
im DZ oder EZ inkl. Frihstiick

Alle Reiseleistungen auf
www.genussakademie.com

Fotos: Kronenschldsschen, Guido Kelders
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GENUSS-TOUR DE FRANCE
IN FRANKFURT

Wer aus Frankreich kommt, der kennt auch
»seine” geliebten und vermissten Produkte des

¢ Alltags, die hier oft schwer zu bekommen sind,

i aber: WIR HABEN SIE! Aufler Wein, Champag-
ner und Crémant, Kise, Jambon und Saucissons
i finden Sie in unserem Laden Tapenaden, Sardi-
nen, Senf, Fleur de Sel, Walnussél etc., aber auch
Chocolat, Biscuits und Accessoires. Zudem bie-

i ten wir taglich frische Baguettes. Franzosischer
Ursprung garantiert authentische Produkte.

Les Donadel, Epicerie Francaise, Berger Strafie
{171, 60385 Ffm, Tel. 069/98660312,

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

FEINKOST & TISCHKULTUR -
VON ALLEM DAS BESTE ZU
ERSCHWINGLICHEN PREISEN

Unser ,,Kleeblatt“ verspricht nicht nur, sondern
halt auch die besten Standards ein. Wir bieten
frische Produkte an Fleisch, Wurstwaren und
Kése aus der Region und importieren direkt
aus Spanien die besten Schinken ,,Iberico”

— vom schwarzen Schwein - und ,,Serrano’,

. diverse Spirituosen, Essigsorten und natiirlich
auch beste Ole sowie den echten Paella-Reis.

i Natiirlich kénnen Sie auch jederzeit einen indi-
i viduellen Geschenkkorb bestellen. Wochentags
gibt es von 11.00-14.00 Uhr frische Mittags-

i meniis zu glinstigen Preisen. Die Speisepline
ersehen Sie unter www.meister-kleeberg.de.

: Meister Kleeberg GmbH, Eschersheimer Landstr. 426,

i 60433 Ffm, Mo-Fr 7.30-18.30, Sa 7.30-13 Uhr,
i Tel. 069/952023-44, Fax -45

. x % >

FAMILIENTRADITION SEIT 1914

Seit Generationen der Treffpunkt fiir Kaffee-
geniefler! Seit {iber 95 Jahren stehen wir als
Familie mit unserem Namen ,Wacker’s Kaffee*

i fiir Genuss und allerhdchste Qualitit.

Bei uns erhalten Sie die feinsten und késtlichs-
ten Kaffeespezialititen im Ausschank und im

i Verkauf.

Wacker's Kaffee, Kornmarkt 9, (Stammhaus /

i vis-a-vis Parkhaus Hauptwache), 60311 Ffm,

Tel. 069/287810, Mo-Fr 8-19, Sa 8-18 Uhr
Café Wacker's, Mittelweg 47, Tel. 069/550242;

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

FRANKFURT / WEIN

¢ Wir freuen uns darauf, Thr Wegweiser durch
die Welt des Weins zu sein — mit einer breiten
Palette an Produkten, Ideen und Service-
leistungen. In unserer Weinhandlung finden
Sie ausgesuchte Weine. Bei Weinproben und

i anderen Veranstaltungen treffen Sie Winzer
und Weinexperten.

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

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

1@»
FRISCHE PARADIES

DAS PARADIES FUR GENIESSER!
i Fisch, Seafood, Fleisch, Gefliigel, Obst &

Pasta, Saucen, Schokolade und vieles mehr
finden Sie in unserem Abholermarkt. Feinste
Vielfalt aus der ganzen Welt und regionale

: Spezialititen — bei uns bekommen Sie alles.
Und an unserem Cash&Carry-Tag, jeden ers-
ten Montag im Monat, auch noch 15% Rabatt.

FrischeParadies, LarchenstraBe 101,

65933 Ffm, Tel. 069/380323-44,
marktleitung-frankfurt@frischeparadies.de,
Markt: Mo-Mi 8-18, Do &Fr 8-19, Sa 8-16 Uhr,
Bistro: Di-Fr 11.30-15, Sa 11.30-14 Uhr

Gemiise sowie Kise, Weine, Ole & Essige sowie

DAS ORIGINAL
gre @o[s’m 'S

Rindswarst

Metzgerei mit Tradition

METZGEREI MIT TRADITION
SEIT 1894

¢ Natiirlich schmeckt unsere Gref-Voélsings am

besten dort, wo sie gemacht wird, frisch aus
dem Kessel und direkt aus der Hand.

Gref-Volsings,

Hanauer Landstrafe 132, 60314 Ffm,
Tel. 069/433530, Fax 069/90436710,
Mo 7-14, Di-Fr 7-18, Sa 7-13 Uhr,
www.gref-voelsings.de

REINING & WERTH ©

GENUSSHAUS
GENUSS IST UNSERE LEIDENSCHAFT

Bei Reining & Werth erwartet Sie ein hand-
verlesenes Sortiment an Kostlichkeiten und
schonen Dingen aus kleinen Manufakturen
- Ausgewihltes zum Essen und Trinken,
¢ Genieflen, Verwdhnen und Dekorieren:

i Wohnaccessoires & Tischkultur - Naturkos-
metik & Raumduft - feine Lebensmittel &
Delikatessen - Kaffee - Tee — Confiserie ...

Lassen Sie sich von unseren regelmaf3ig

i wechselnden Themendekorationen inspirieren
und tauchen Sie in immer wieder neue
Genusswelten ein.

Bei einem Einkaufswert von 10 € bekommen Sie
mit dieser Anzeige einen Kaffee aufs Haus!

Reining & Werth Genusshaus, Berger Strafe 39,
60316 Ffm, Tel. 069/17506650,
U4 Merianplatz, www.reiningwerth.de

- KLEIN, FEIN, FRISCH UND
FREUNDLICH ...

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

i Wein, an unseren edlen Schokoladen und
Siiligkeiten, unserem Sortiment an hochwer-
tigen Olivendlen und Feinkostkonserven, der
Kochliteratur und feinen Gourmet-Prisenten
fiir Thre Lieben.

Petersen Gutes Essen, Eppsteiner Str. 26,
60323 Ffm, Tel. 069/71713536,
www.petersen-gutes-essen.de

W Wz

orado &=

ENTDECKEN SIE IHR OLIVENOL,

PROBIEREN SIE DOCH MAL,
WIE DER SUDEN SCHMECKT.

Im Oldorado in Frankfurt-Sachsenhausen gibt
es Native Olivenéle Extra aus Kreta, Italien,
Spanien, Portugal und der Provence zum
Verkosten und Verlieben. Von mildfruchtig bis
intensiv-fruchtig, nussig oder grasig - finden
Sie Ihren Favoriten. Viele Kostbarkeiten rund
um die Olive runden das Sortiment ab.

Oldorado, Elke Finger,

Morfelder LandstraBe 109a, 60598 Ffm,

Tel. 069/61992433, Fax 069/61992432,
Di-Fr 12-19, Sa 11-16 Uhr, www.oeldorado.de
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Der Genusstempel

So nah, und doch so fern: Die neuerdffnete Auberge de Temple bietet alles,
was man von einem Genussweekend erwartet: viel Ruhe, frische Luft, und
kulinarischen Hochgenuss — und das kaum eine Stunde von Frankfurt entfernt!

Is Ludger Helbig im Sommer als
AKiichenchef vom Alten Rentamt in

die Auberge de Temple wechselte,
hielt man in der Genussakademie die Luft

an - und als im Dezember endlich die
Nachricht kam, die Zimmer seien fertig,
war klar: Hier muss es Genussweekends
geben! Dass Ludger Helbig ein begnadeter

Koch ist, ist hinreichend bekannt, neu ist
allerdings die komplette Ausstattung des
ehemaligen Hotel Sonne (siehe auch ab
Seite 8 ,,Besuch beim Kiichenchef*) inklu-
sive Kochschule im Untergeschoss mit
direkter Offnung zum Kréutergarten, wo
Helbig ab Juli Kochkurse fiir die Kunden
der Genussakademie geben wird. Hier
werden unter der Anleitung des sympa-
thischen Sternekochs mit modernstem
Equipment zwei kostliche Meniis gekocht,
im Juli mit Schwerpunkt auf der perfekten
Sauce, im September dreht sich alles um
Krustentiere. Nach einer kurzen Pause,
die sich zum Ausruhen in einem der sechs
individuell eingerichteten Zimmer eignet,
treffen sich die Teilnehmer zum gemein-
samen Genuss des zubereiteten Meniis

im Gasthaus und lassen den Abend mit
einem guten Glas Wein ausklingen. In den
luxuriosen Zimmern hat der alltagliche
Stress keine Chance, so dass sich die Géste

Tortellini, Ravioli & Co.

Fiirstlich residieren und geniepen — so lautet das Motto
von Hubertus Schultz im Schlosshotel Gedern.

in weiteres Ma(h)! interpretiert
der sympathische Kiichenchef mit
seinen Teilnehmern kreativ die

deutsche Kiiche. Sie zaubern gemeinsam
mit Hubertus Schultz ein wunderbares

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

Vier-Ginge-Menii und bekommen dabei
zahlreiche interessante Tipps fiir die
heimische Kiiche. Wer keinen Spaf$ am
Kochen hat, der findet im wunderscho-
nen Umfeld des Schlosses zahlreiche
Moglichkeiten, den Tag zu genieflen.
Nicht nur die tolle Lage des Schlossho-
tels, sondern auch das wunderschone his-
torische Ambiente lassen jeden noch so
hektischen Gast sofort entspannen. Am
Abend treffen sich dann Hobbykoche
und ausgeruhte Begleitpersonen an einer
groflen Tafel wieder, um gemeinsam das
frisch gekochte Menii zu genief3en! Stifle
Traume finden alle schliellich in einem
der wunderschon eingerichteten Zimmer.

nach einem erholsamem
Schlaf und ausgiebigen
Friihstiick wieder frisch
gestérkt fir die
nachste Woche
auf den Heim-
weg machen
konnen.

DER GENUSSTEMPEL
LUDGER HELBIG

MEN(: siehe Text

TERMINE:
Fr, 11.07.14, 14 Uhr bis Sa, 12.07.14, 11.00 Uhr
Sa, 20.09.14, 14 Uhr bis So, 21.09.14, 11.00 Uhr

KOSTEN:
199 € pro Person im Doppelzimmer

ORT:
Auberge de Temple, Hauptstrape 2,
63867 Johannisberg

LEISTUNGEN:

Eine Ubernachtung mit Friihstiick im Doppelzimmer,
Sternekochkurs mit Drei-Gange-Menii und Getrdanken
(Wein, Wasser, Softgetrdnke, Kaffee)

HUBERTUS SCHULTZ

TORTELLINI, RAVIOLI UND ANDERE TEIG-
TASCHEN IM SCHLOSSHOTEL GEDERN
MEN(U:

Fazzoletti - gefillte Nudelbldtter mit Champignon-
spinat, Mozzarella, Ofentomaten und Lachs

Poulardenravioli mit Marsala-Orettana-Schmor-
zwiebeln und Parmesan-Speck-Erbsen mit confierten
Tomaten

Schokoladen-Cannelloni-Bonbon mit Mascarpone-
Mohn-Marzipanfiillung und Orangen-Vanille-Kompott

TERMIN:
23.05.2014, 15.30 Uhr bis 24.05.2014, 11.00 Uhr
ORT: Schlosshotel Gedern

KOSTEN:

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

Fotos: Schlosshotel Gedern, Dirk Ostermeier
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Das 3 x 3 der guten Adressen

- Kowdloret & Bickeres \

ECHTE BACKTRADITION
- IN DER VIERTEN GENERATION

i Traumhafte schone Hochzeitstorten, originell
i gestaltete Geburtstagstorten, herzhafte Party-

i krinze - bei Rausch wird noch selbst gebacken!

¢ Ubrigens: Wahre Genief3er besuchen unser

: klimatisiertes Café und lassen sich — bei freiem :

¢ WLAN - mit einem Stiick Torte oder Kuchen
i verwohnen. Wir freuen uns auf Sie!

i Rausch’s Konditorei, Wiesenstrape 30,

i 60385 Frankfurt, Tel. 069/461091,

i Mo-Fr 6.30-18 Uhr, Sa 7-16 Uhr,

: www.rauschs-konditorei.de

simple things are beautiful

 KUCHE & GEDECKTER TISCH &
- WOHNACCESSOIRES

¢ Kochen und GeniefSen ist Lebensqualitit.

i Eine Quelle der Freude und Harmonie.

i Sonne fiir jeden Tag. Design ist die Poesie des
. Alltdglichen. Im home by ASA Shop finden

i Sie trendige Produkte aus Porzellan und

i Keramik, die Thren Alltag bereichern.

i Purer Genuss in purer Form. Die schlichten

i Dinge sind oft die besten.

i Home by ASA Shop, Saalburgstrape 17/Ecke

: Berger Strafe, 60385 Frankfurt, Mo-Fr 10-13/
© 14-18 Uhr, Sa 10-16 Uhr, Tel. 069/94599955,
: www.asa-selection.com

SBouquet Gam

Florales & Interieur - Genuss EGese"igkeit

 BOUQUET GARNI

i In unseren seit November neu gestaltetem

i Geschift finden Sie nun auf3er Blumen und :
i floralen Geschenken auch Weine, Likére, Pesto, !
i Marmelade & einiges mehr. H

i Kleine private Feste mit bis zu 10 Personen
i organisieren wir gerne & professionell nach
i Thren Wiinschen fiir Sie.

i AuBerdem bieten wir tiglich Kaffee, Tee

¢ Kuchen etc. anschauen Sie doch einfach

i mal auf unsere Seite BOUQUET GARNI in
i Facebook!

| Bouguet Garni, Alt-Rodelheim 25, 60489 Ffm,
i Tel. 069/787250, Mo-Sa 9-14 und 16-18.30 Uhr,
¢ Mi und Sa nachmittags geschlossen. :

S,

EIT DJ%EBT 1879

FUR ALLES SCHARFE IN DER KUCHE

© Grofe Auswahl an Schleifsteinen zum Messer

i scharf halten sowie unterschiedlichste Messer
i fiir Kiiche und Freizeit aus der ganzen Welt.

Klassische Carbonstihle, Keramikklingen

i sowie modernste High Tec Stahle. Kneipchen,

i Kochmesser, Yanagiba, Scheren u.v.m.

Gerne schleifen wir in unserer Messer-
¢ schmiedewerkstatt Ihre Messer, Scheren und
i Bestecke oder reparieren IThre Silberwaren.

i Dotzert seit 1879

i Tongesgasse 21, 60311 Frankfurt

i Mo-Fr 9.30-13.30, 14.30-18.30 Uhr,
: $a2 9.30-16.00 Uhr

Tel. 069/283224, Dotzert@t-online.de

Gefliigel Dietrich

Frischgefliigel & Wildspezialitdten

GEFLUGEL DIETRICH

i ist der Spezialist fiir exquisites Wild und

¢ Gefliigel sowie bekannt fiir seine Oldenbur-

i ger Génse. Der Treffpunkt fiir Hobbykdche

i und Feinschmecker auf der Galerie in der

i Kleinmarkthalle bietet exzellente Qualitit,

i rezeptgerechte Zuschnitte und eine fundierte
{ Fachberatung fiir die Zubereitung.

Gefliigel Dietrich, Kleinmarkthalle Ffm,

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

GENUSSKOMBINATIONEN AUS HOLZ

i Lassen Sie sich von einer neuen Art der Wein-
i présentation inspirieren und entdecken Sie die
: Vielfalt der eleganten und stilvollen Kombina-
| tionsmdglichkeiten von Genuss in Verbindung
i mit Holz. Sollten Sie Interesse an individuell

i gefertigten Produkten haben, zdgern Sie nicht,
i uns zu kontaktieren.

Winebed - Ein Produkt von Frank Lange,

Tel. 06103/977119, info@winebed.com,
www.winebed.com

OIL

VINEGAR

IHR KULINARISCHER GESCHENKE-SHOP§

i Wenn Sie die guten Dinge des Lebens zu

: schitzen wissen, werden Sie einen Besuch bei

: Oil & Vinegar genief8en. In unserem Shop fiir
¢ geschmackvolle Geschenke bieten wir Thnen

. aufSergewohnliche kulinarische Kostlichkeiten
i aus allen Ecken der Welt.

i Sie brauchen noch ein Geschenk fiir Familie,

: Freunde, Mitarbeiter oder Geschiftspartner?

! Thre Geschenke sind unsere Leidenschaft! Wir
i beraten Sie ausfiihrlich und ganz individuell.

0il & Vinegar, Einkaufszentrum Skyline Plaza
: (EG 0.61), Europa-Allee 6, 60327 Frankfurt,

 Tel. 069/76809521, Mo-Mi 9.30-20, Do-Sa 9.30-

i 22 Uhr, frankfurt-skylineplaza@oilvinegar.de,
i www.oilvinegar.de

WHISKY & FOOD

i Die Aromen iibersetzt auf dem Teller: Whisky-
i koch in Darmstadt ist Whiskyfachgeschift und :
: Heimat unzihliger Tastings und Whisky Din-
i ner. Dabei gibt es genau auf die Aromen der

{ Whiskys abgestimmte Meniis, bei denen nicht :
{ mit, sondern ZUM Whisky gekocht wird. Eine
i Idee fiir private und geschiftliche Anlisse. :

: Whiskykoch, Marion & Chris Pepper, Weinbergstr. 2,
i 64285 Darmstadt, Tel. 06151/9927105, :
¢ willkommen@whiskykoch.de, www.whiskykoch.de,
i Di-Fr 16-20 Uhr, Sa 10-16 Uhr

. EIN ECHTES MULTITALENT:
- 12 KUCHENGERATE IN EINEM!

Der Thermomix TM31 kann kochen, wiegen,
¢ rithren, zerkleinern, dampfgaren, mahlen :
i und noch viel mehr - alles ohne Umbauen und :
! Umriisten mit nur einem Topf und einem Mes- :
i ser. Durch diese iiberlegene Technik kénnen |
i Sie einfach, schnell, frisch und energiesparend
¢ kreative Delikatessen fiir Ihre Familie oder ;
i Gaste im Handumdrehen zubereiten. Mochten :
i Sie den TM31 live erleben? Fiir eine qualifi- :
. zierte Beratung stehe ich Thnen als Ansprech-
i partnerin vor Ort gerne zur Verfigung:

Melanie Czmok 0173/7003975,
i Vorwerk Thermomix Reprasentantin

L
a
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Torggelenzeit — Genieferzeit:
Koch- und Weinreise durch Sudtirol

Wir bringen Sie hin!

udtirol ist immer eine Reise wert.
S Der Herbst gilt jedoch fiir viele als

die schonste Reisezeit fiir Siidti-
rol, denn dann ist hier Torggelenzeit.

Die wunderschone Landschaft ist in
herbstliche Farben getaucht, und tiberall
in den Weinstuben gibt es neben den
typischen Suidtiroler Spezialititen die

Junger Wein, ausgezeichnete Speisen und eine spektakuldre
Landschaft: In Siidtirol lebt es sich ausgezeichnet.

fiir das Torggelen typischen gerdsteten
Kastanien sowie den ersten Jungwein
der Saison. Von unserem 4-Sterne Hotel
»Haus am Hang® in Kaltern aus unter-
nehmen wir Tagesausfliige, die IThnen
die Vielfalt der kulinarischen Landschaft
Stdtirols prasentieren werden. So stehen
unter anderem Weingutsbesichtigungen
renommierter Erzeuger im Eisacktal,

im Vinschgau sowie an der Stdtiroler
Weinstrafle auf dem Programm, abge-
rundet durch Besichtigungen in Brixen,
Bozen und Meran sowie Abendessen

in ausgesuchten Restaurants. Sie haben
auflerdem die Moglichkeit, unter Anlei-
tung von Kiichenchef Luis Agostini des
Condito in Bozen die landestypischen
Spezialititen selbst mit- beziehungs-

Schlemmerreise ins Piemont

Bei kaum einer anderen Region Italiens kommen Geniefer mehr ins
Schwdrmen, ist das Piemont doch Heimat von Barolo und Triiffel.

haben dort auch viele andere inte-

ressante Weine wie etwa Barbera,
Barbaresco, aber auch bemerkenswerte
Weiflweine wie Gavi und Arneis ihre Hei-
mat. Bleiben Sie mit Thomas Koster dem
Wein auf der Spur und lassen Sie sich von
einzigartigen Weinen sowie der hervorra-
genden Kiiche dieser Region begeistern.

N eben dem weltberithmten Barolo

In einem Kochkurs mit dem innovativen
Jungkoch Stefano Paganini haben Sie
die Moglichkeit, einige piemontesische
Rezepte am Herd kennenzulernen!
Wohnen werden Sie im pittoresken
Ort Cherasco innerhalb der Weinbaure-
gion der Langhe. Das kleine Hotel Soma-
schi, eine ehemalige Klosteranlage, verfiigt
tiber wunderschone, stilvolle und geréu-
mige Zimmer, die modern eingerichtet
sind, und wird Sie mit seinem Charme
begeistern. Ein Besuch der Enoteca Regi-
onale in Grinzane Cavour, der Kochkurs
mit Stefano Paganini, eine Fithrung durch
die Landeshauptstadt Turin mit ihren
wunderschénen historischen Cafés und
Feinkostgeschdften und anschlieffendem
Abendessen in einer regionaltypischen
Osteria, eine Barbara-Probe im Weingut

weise nachzukochen. Selbstverstindlich
kommt an allen Reisetagen auch die
Freizeit nicht zu kurz. Genieflen Sie das
gemiitliche, inmitten von Weinbergen in
unmittelbarer Ndhe zum Kalterer See an
der Siidtiroler Weinstraf3e gelegene Hotel
- neben einem schonen Wellnessbereich
stehen Thnen auch Mountainbikes fiir
eine Tour durch die Obstplantagen rund
um den Kalterer See zur Verfiigung.

KOCH- UND WEINREISE DURCH SUDTIROL

TERMIN:
S0, 26.10.14 bis Sa, 01.11.14

PREIS: 1260 €

Das komplette Pragramm dieser wunderbaren Reise
finden Sie auf www.genussakademie.com

Alfieri, Stadtbummel und Dinner in Alba,
die Triiffelsuche zusammen mit einem
yTartufaio und seinem Hund, der Besuch
des Weinmuseums in Barolo mit Wein-
probe in La Morra und viele weitere faszi-
nierende Stationen machen diese Reise zu
einem Fest fiir Weinfreunde! Neugierig?
Auf www.genussakademie.com finden Sie
interessante Details sowie Reiseplan und
alle Leistungen!

SCHLEMMERREISE INS PIEMONT!
TERMIN:

Sa, 10.5.- Sa, 17.05.2014

KOSTEN:

1375 € pro Person

DAS komplette Pragramm dieser wunderbaren Reise
finden Sie auf www.genussakademie.com

Fotos: Dem Wein auf der Spur
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Nur das Bﬁ 4,

ANN-MARIE - City-Carree-Ernst-Ludwig-Straf3e 3 - 64283 Darmstadt | STRUMPFHAUS GEPPERT - Ludwigplatz 2 - 64283 Darmstadt
WAESCHE MAEDER - Frohsinnstrafe 3 - 63739 Aschaffenburg | BODY & BEACH ELKE WEISS - Montmelianer Platz 1 - 64739 Hochst
BODY & BEACH ELKE WEISS - Bahnhofstrafie 18 - 64720 Michelstadt | KAUFHAUS BRAUN - Bahnstrafie 101-107 - 63225 Langen
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