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Michael Fell

Liebe Leserinnen und Leser,

das Frithjahr ist fiir mich immer eine ganz wunderbare Jahreszeit.
Dieser Neubeginn, der in allem liegt: jung, frisch und spritzig ...
Diese drei Worte fangen, glaube ich, die erste Saison im Jahresver-
lauf sehr gut ein. Natiirlich nutze ich in so einer herrlichen Region,
wie dem Tegernsee, auch gleich die ersten warmen Sonnenstrah-
len, die Korper und Geist beleben und die Fantasie befliigeln. Bei
einer kleinen Wanderung auf einen der umliegenden Gipfel, im-
mer den Blick ins Tal und auf den See gerichtet, lasse ich gern ein-
mal die Seele baumeln - was konnte es Schoneres geben!?

Auch aus kulinarischer Sicht freue ich mich immer sehr auf
den Frithling. Denn er bietet einen unglaublichen Reichtum an
tollen Produkten, die es dann frisch aus unserem wunderschénen
Bundesland gibt: Kriuter, Rhabarber, Erdbeeren, Spargel, Salate,
junges Gemiise u. v. m. — farbenfroh, knackig und gesund.

Dennoch, wenn ich den ganzen Tag in meiner Kiiche in den
Egener Hofen arbeite, tut es mir manchmal sehr gut, auszubre-
chen, Luft zu holen und mich neu inspirieren zu lassen. Dann
packe ich meine Familie ins Auto und wir fahren in die Galeria
Gourmet am Marienplatz. Wenn ich durch das reiche Angebot der
Genussabteilung schlendere, die Vielfalt sehe — das knackige Ge-
miise, das leckere Fleisch, die Auswahl an frischem Fisch -, hole
ich mir wieder ins Bewusstsein, was es alles gibt, und belebe meine
Kiiche mit neuer Kreativitit und Inspiration.

Lassen auch Sie sich inspirieren! Ich wiinschen Thnen einen
charmanten Friihling,

PS.: Erleben Sie beim Nachkochen meiner Fischgerichte
auf Seite 32/33 ,,Friihlingsgefiihle!
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Einmal im Jahr findet in Koln die ISM - die grofste und wichtigste internationale
SiifSwarenmesse statt. Weit iiber 1.500 Aussteller aus aller Welt prisentieren hier ihre
siifSfen Neuheiten und Trends. Klar, dass Benjamin Gartner fiir seine Kunden in

der Galeria Gourmet am Marienplatz dort nach besonderen Genussmomenten auf
der Suche ist. Im Gepdck hat er viele besondere Kreationen, die in den néichsten

Monaten die Regale der SiifSwarenabteilung erobern werden.

Herr Gartner, worauf achten Sie, wenn
Sie als ,,siifSer Foodhunter* fiir die Galeria
Gourmet am Marienplatz unterwegs sind?
Ganz personlich achte ich auf Produkte, die
»handmade® sind. Produkte, bei denen man
sieht, dass jemand sie wirklich noch hand-
werklich produziert. Und natirlich bin ich
immer auf der Suche nach Produkten, die
kein anderer hat. Da setze ich dann als Erstes
an und versuche fiir unsere Kunden, die Nase
vorn zu haben.

Wie sind Produkte, die Sie begeistern?

Ich bin gelernter Konditor und habe einen ge-
schulten Geschmackssinn - besonders, wenn
es um Schokolade geht. Da bin ich sehr kri-
tisch. Nur wenige Produkte stechen fiir mich
aus der Masse hervor. Ich achte auf die Kon-
sistenz, den Schmelz, das Aroma, die StfSe.
Erst, wenn all das perfekt harmoniert, ist es
ein interessantes Produkt fiir mich!

Haben Sie solch interessante Produkte auf
der ISM entdeckt?

Einen absoluten Wow-Eftekt hatte ich bei den
laktosefreien Produkten von Heilemann. Sie
haben Siifiwaren geschaffen, die absolut rund
sind, obwohl hier der Milchanteil fehlt, der ja
gerade bei Schokolade wichtig ist. Auf diese
Artikel, die bei uns ab September erhiltlich
sind, freue ich mich sehr, denn die Nachfrage
nach laktosefreien Produkten ist grofl — und
wir sind die Ersten, die diese Pralinen haben
werden.
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Schon jetzt fithren wir allerdings die But-
termilchtriiffel von Heilemann. Ein Traum,
absolut fruchtig und frisch. Es ist, als trinke
man Buttermilch, die zum Beispiel nach Ma-
racuja oder Pfirsich schmeckt und sich mit
der Schokoladenhiille vereint. Klasse fiir den
Sommer, besonders gekiihlt!

Und Ihr Highlight im Marzipan-Bereich?
Ganz klar das Apfel-Marzipanbrot von
Niederegger! Das hat mich richtig umge-
hauen. Einfach genial: Apfelstiicke, Rosinen,
ein Hauch Zimt und dazu das feine Marzi-
pan umhiillt von Schokolade. Ein absoluter
Hochgenuss - und das ganz ohne Konservie-
rungsstoffe.

Wo gehen die siifien Trends hin?

Ein klares Augenmerk richtet sich wirklich
auf handgemachte Produkte, Bio-, Fairtrade-
und sortenreine Schokoladen. Auch im Be-
reich der Aufmachungen ist viel Bewegung.
Es wird farbenfroh, aber dennoch elegant
und klassisch. Mitbringsel oder Dankeschon-

artikel sind stark im Trend. Hier setzen wir
auf Firmen wie Heilemann, Niederegger und
Wagner. Geschmacklich punkten vor allem
Kreativitit und exotische Gewtirze.

Exotische Gewiirze?

Absolut. Zum Beispiel der Ingwer-Baumku-
chen von Schwermer. Die perfekte Verbin-
dung des klassischen Baumkuchens mit der
exotischen Scharfe des Ingwers. Sehr kostlich!

Das klingt alles nach vielen Kalorien?
In erster Linie geht es doch um den Genuss!
Aber ich habe auf der Stiflwarenmesse auch

Schokoladen und Pralinen mit Stevia ent-
deckt. Einem siiflen Kraut, das als Zuckerer-
satz dient und keine Kalorien hat. Allerdings
ist es 300-mal sufler als Zucker und daher
auch nicht so leicht einzusetzen. Fiir unseren
Geschmack sind diese Produkte noch nicht
ausgereift genug. Aber wir bleiben natiirlich
dran und suchen weiter.

Konig ist und bleibt aber die Schokolade?

Ja, und genau darauf richtet sich auch unsere
Eigenmarke ,Galeria Gourmet® Wir haben
verschiedene Hersteller gefunden, die fiir uns
Kreationen schaffen, die es so sonst nirgends
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gibt. Zum Beispiel Schokoladenlakritze,
umbhiillte Amarettini und siifle Italiener. Hier
steht ganz klar der hohe Anspruch an die
Qualitdt und die Nachhaltigkeit im Vorder-
grund.

Seit wann gibt es die Marke ,,Galeria Gour-
met“?

Etwa ein halbes Jahr. Es war uns wichtig, die
extrem hohen Mafistabe, die wir an ein Pro-
dukt haben, aus eigener Hand umsetzen zu
konnen. Auflerdem sind wir immer auf der
Suche nach besonderen Ideen, mit denen wir
unsere Kunden begeistern konnen.
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Es war einmal ... So fangen Kinderméarchen
meist an. Doch wenn man sich auf den
Weg zur Confiserie Burg Lauenstein macht,
scheint es fast, als reise man in die Welt der
Gebriider Grimm: Die dunklen Tannen des
Frankenwalds, schieferbedeckte Hauser, klei-
ne verschlafene Dorfer. Man mochte glauben,
an der nichsten Biegung erwartet einen das
Pfefferkuchenhaus von ,,Hansel und Gretel®
Gar nicht so weit gefehlt — man wird verfiihrt.
Doch das von feinster Schokolade. In einer
alten Getreidemiihle, am Fufle einer heroi-
schen Burg liegt die Heimat erlesener Prali-
nen- und Triiffelkreationen.

Bezaubernd, das ist wohl das erste Wort, das
einem einfallt, wenn man die Confiserie be-
tritt. Geheimnisvoll das Wort, das einem beim
Genuss eines der kunstvollen Pralinees in den
Sinn kommt. Begeistert, wenn man ein zweites
nascht. Denn jedes der liebevollen Schokola-
denkunstwerke {iberrascht mit seiner harmo-
nischen und exquisiten Komposition.

Marchennhatte
Schokoladenmomente

Der Name ,,Confiserie Lauenstein®ist der Inbegriff fiir hochste

Soist es kaum ein Wunder, dass die Kreationen
der Confiseure zwar in der beschaulichen Ge-
gend um die Fischbachmiihle jhren Ursprung
haben, aber doch anspruchsvolle Kenner auf
der ganzen Welt iiberzeugen. Von Singapur bis
Dubai, von den USA bis in die Galeria Gour-
met am Marienplatz.

»Es ist ein langer Prozess®, erzahlt der Ge-
schaftsfithrer der Manufaktur Thomas Luger,
wvon der Idee bis zur Produktion.“ Nur aller-
beste, sorgfltig ausgewihlte Rohstoffe, wie Lii-
becker Marzipan, belgische Schokolade, frische
Sahne, cremiger Nougat, aromatische Niisse,
Frichte und Gewiirze finden ihren Weg in
das erlesene Lauensteiner Sortiment. ,,Fiir uns
zahlt nur der hochste Anspruch, denn nur das
Beste ist gut genug fiir unsere Kunden.“ Unter
dieser ,,Chocolosophy* entstehen tiber 170 un-
terschiedliche Gaumenversiifler von Triiffeln
bis hin zu Pralinen und Tafelschokoladen.

In Anbetracht dieser Vielfalt und der jéhr-
lichen Produktionsmenge schwindet das
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Triiffel- und Pralinenkompetenz.

beschauliche Bild der Heinzelmdnnchen-
Naschwelt und man stellt sich unweigerlich
riesige Maschinenstrafen vor, von denen die
einzelnen Produkte im Sekundentakt ausge-
stoflen werden. Doch bei Lauenstein ist das
nicht so. Zwar gibt es auch hier grofle Tanks
mit perfekt temperierter Schokolade und au-
tomatische Fertigungsstrecken, anders wire
die Produktion nicht zu bewerkstelligen.
Aber der Ursprungsgedanke der Confiserie -
die alte, traditionelle Kunst der einzigartigen
Handarbeit - wird auch heute noch bei Lau-
enstein akribisch und leidenschaftlich gelebt.

Davon konnen sich die Besucher der ,,Gli-
sernen Manufaktur® selbst {iberzeugen. Denn
bei Lauenstein konnen neugierige Nasch-
katzen den Confiseuren tiber die Schulter
gucken: Konfektformchen, handverlesene
Niisse, feinste Weinbrande und Likore aus re-
gionalen Brennereien, kunstvolle Zuckerfor-
men, Uber Nacht kristallisiert — tiberall spiirt
man die Liebe zu stiffen Genussmomenten,

Die Kunst der Confiserie: feinste Grundprodukte,
Handarbeit und viel Liebe.

Die alte, traditionelle
Kunst der einzigartigen
Handarbeit — wird auch
heute noch bei Lauen-
stein akribisch und
leidenschaftlich gelebt.

die die Lust nach mehr entfachen. ,Genau
das ist Schokolade fiir mich®, meint Thomas
Luger, ,ein absoluter Genussmoment: Am
liebsten lasse ich sie ganz langsam auf der
Zunge zergehen und trinke dazu ein gutes
Glas Wein. Dabei kann ich mich richtig ent-
spannen!“ Vielleicht verschaffen er und seine
Pralinenzauberer deswegen ihren Kunden
immer wieder gern diese aulergewohnlichen
Rendezvous mit den edlen Lauensteiner
Kreationen. ,Eine gute Confiserie muss
auch eine erlesene Auswahl haben. Schlief3-
lich muss fiir jeden Gaumen das richtige
Geschmackserlebnis dabei sein’, ist er sicher.

Erst vor Kurzem hat die Manufaktur ihr
Repertoire um Tafelschokoladen erweitert.
29 Sorten mit verschiedenem Kakaoanteil
- von weif} bis zu 85 % -, die jede edel und
unterschiedlich verziert ist. Somit bietet die
Confiserie Burg Lauenstein neben Triiffeln
und Pralinen nun auch diese beliebte Schoko-
ladennascherei.

Wenn Sie also das nachste Malin der Galeria
Gourmet am Marienplatz am Lauenstein-
Regal vorbeigehen, dann denken Sie daran:
Es war einmal ... purer Genuss!
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Nougat-Triiffel Champagner
Triiffel, 75 g

4,90

Schatzkéastchen SiiBe Tracht
759

and

9,9 '9:;3

i

Schatzkéstchen Miinchen in
edler Holzkiste 175 g

Pralinenvariation Friihling
200 g




1,99

Baci Gerostete Haselnuss
4er-Packung

3,99

Baci Gerostete Haselnuss
10er-Packung

4,79

Baci Gerostete Haselnuss
200 g

5,99

Baci Gerostete Haselnuss
Geschenkdose, 250 g

U3er

<USS
Mt Botschatt

Italiens beliebteste Geschenkschokolade ,,Baci“

erobert Miinchen - und das ganzjihrig und exklusiv in der

Galeria Gourmet am Marienplatz.

Es ist eine jener Geschichten, die einem un-
weigerlich ein Licheln auf die Lippen legt.
Diese Art von Licheln, die zeigt, wie bezau-
bernd diese Geschichte ist: 1907 griindete
Luisa Spagnoli gemeinsam mit jhrem Partner
Giovanni Buitoni in der beschaulichen Stadt
Perugia in Umbrien eine Siiflwarenfirma.
Hier arbeiten die beiden Chocolatiers uner-
mildlich, bestrebt, mit ihren siiflen Nascherei-
en ihre Kunden gliicklich zu machen.

Doch als Luisa 1922 beschliefit, die ge-
hackten Haselniisse, die bei der Produktion
abfallen, kiinftig praktisch einzusetzen und
weiterzuverwenden, legt sie damit unbe-
wusst den Grundstein fiir eine nun schon
fast hundertjahrige Genussgeschichte: Der
italienische Traum in Nuss - Baci Perugina
- war geboren. Zarte, dunkle Schokolade
gefiillt mit edlem Gianduja-Nougat aus eben
jenen fein gehackten Haselniissen, in der
sich eine ganze gerostete Haselnuss ver-
steckt. Von da an erobern die schmelzenden
Schokoladenkiisse dank ihres kostlichen Ge-
schmacks und der sinnlichen Form rasant
die Herzen der italienischen Geniefler. Doch
auch der Rest der Welt wird spétestens mit der
Vorstellung der Baci Perugina auf der Welt-
handelsmesse 1939 in New York von ihnen
verfiihrt. Bald haben die raffinierten Pralinees
so nambhafte Botschafter und Anhénger wie
Vittorio Gassmann und Frank Sinatra.

Doch was macht die knackigen, schoko-
ladigen Kreationen zum Symbol von Liebe,
Freundschaft, Zartlichkeit, Romantik und
Zuneigung? Es ist ihr einmaliges Geheimnis,
das sie seit fast 90 Jahren unter ihrem edlen
Silbermantel mit den kleinen, blauen Sternen
verbergen: Jedes Baci ist gleichzeitig auch
Uberbringer einer von iiber 150 verschiede-
nen, mehrsprachigen Botschaften, die zum
Ausdruck bringen, was man selbst fithlt und
sich vielleicht nicht zu sagen traut. So kann

,Das Herz einer Frau
lasst sich nur mit Schokolade
im Sturm erobern.”

Anonym

man mit den Worten, Weisheiten und Zita-
ten von Dichtern aus der Gegenwart und
Vergangenheit zum Ausdruck bringen, was
einem am Herzen liegt — und Liebe verschen-
ken. Und das nicht nur zu den traditionell
iiblichen Anldssen wie Mutter- oder Valen-
tinstag. Denn fiir Baci gibt es jeden Tag viele
Gelegenheiten.

So ist es auch kaum ein Wunder, dass es
die siiflen ,,Kiisse“ nun ganzjahrig und exklu-
siv in der Galeria Gourmet am Marienplatz
in Miinchen gibt. Fiir all jene Momente, in
denen man etwas mit ganz viel Gefiihl und
Liebe sagen mochte. Wahrscheinlich hat sich
Louisa Spagnoli nie ertraumt, dass ihre Krea-
tion einmal so berithmt und beliebt sein wird.
Aber wenn sie es wiisste, dann wiirde sich
ganz bestimmt ein warmes Licheln auf ihre
Lippen legen.
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Der feine

Unte

rschied...

... den man auch schmeckt! Denn wenn eine

Traditionsmanufaktur nur die allerbesten Grundprodukte

nimmt,

Hoch im Norden, in Bremen, tiifteln die Cho-
colatiers von Hachez seit mehr als 120 Jahren
daran, sich immer wieder selbst zu tibertref-
fen. Denn sie arbeiten nach dem Leitspruch:
»Von den besten Kakaobohnen zur feinsten
Schokolade.“ Und so ist es kaum ein Wunder,
dass bei Hachez der Manufakturgedanke noch
wahrlich gelebt wird. Bis heute ist er der ein-
zige Premiumbhersteller in Deutschland, bei
dem die einzelnen Arbeitsschritte der Her-
stellung noch unter einem Dach laufen: Vom
Reinigen und Roésten der ausgesuchten
Kakaobohne bis zur fertigen Schokoladenkre-
ation. So entstehen exklusive Versuchungen,
die den Geniefler aus dem Alltag entfiihren.

Galeria Kaufhof

ist der Gewinner klar: der GeniefSer.

Schon der Griinder des Unternehmens,
Joseph E. Hachez, verarbeitete 1890 gewihl-
te Edelkakaos aus Stidamerika nach einem
einfachen, aber bestindigen Rezept: Das
Geheimnis der edlen Schokoladenqualitit
liegt in der chargenweisen Rostung der
Kakaobohnen, dem sorgfiltigen Chonchie-
ren, bei dem die fliissige Schokolade bis zu
72 Stunden bei warmer Temperatur in der
Conche geriithrt wird, und den besten und
naturbelassenen Zutaten. Zwei weitere
wichtige Zutaten folgen: Zeit und Liebe.
Noch heute steht Hachez fiir intensive,
aber milde Schokoladenkompositionen mit
einem besonders zarten Schmelz.
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SBalsam tur die Kehle

Visiondre sind Menschen, die die Kraft und den Mut haben, ihre Trdume
wahrzumachen. Zu ihnen zihlt Alois Golles. In der Oststeiermark produziert der

52-Jdhrige feinste Essige, die fiir kreative Abwechslung in der Kiiche sorgen.

»Jedes Mal ist es aufregend fiir mich®, meint
Alois Golles begeistert, als er tiber den Pro-
zess des Essigmachens spricht. ,Wenn sich
die stifle Frucht in feine Sdure verwandelt —
das hat fiir mich immer noch etwas Geheim-
nisvolles.“ Und das, obwohl er seit fast 30 Jah-
ren dieses Geheimnis begleitet.

Es scheint ein Wink des Schicksals gewesen
zu sein, als sein Vater 1958 die ersten Obst-
bdume auf dem heimischen Acker anpflanzte.
Schon frith faszinierte das edle Streuobst den
jungen Alois Golles. So richtete er nach der

Schule auch seinen Werdegang darauf aus. Er
arbeitete unter anderem in der Produktion
von Fruchtsiften und machte verschiedene
Praktika. Eines davon legte den Grundstein
fur sein heutiges Essigsortiment.

»Anfang der 1980er-Jahre war ich in Mo-
dena und lernte dort den Aceto Balsamico
Tradizionale kennen und das Verfahren, wie
er hergestellt wird.“ Die SiifSe und die magen-
schonende Milde des cremigen Balsams faszi-
nierten den damals 23-Jahrigen. Zuriick in der
Steiermark, arbeitete es in ihm, bis er schlief3-
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lich 1984 seinen ersten eigenen Balsamessig
ansetzte. Aber nicht aus Weintrauben wie
beim Original, sondern aus Apfeln. ,,Schlief3-
lich bin ich Obstbauer und nicht Winzer.
Damit nahm eine faszinierende Geschichte
ihren Lauf. Wihrend der mittlerweile legen-
dire Apfelbalsam fast zehn Jahre lang in
Holzfissern reifte, tiiftelte der Essigmeister
Golles weiter an seinem Repertoire. Bis Ende
der 1990er-Jahre entwickelte er die Linie der
klassischen Essige — verschiedene Weinessige
sowie einen Apfel- und einen Mostessig.

Bis 1994 kamen die Kreativ-Essige hinzu. Es-
sige, deren namensgebende Frucht als natiir-
licher Geschmacksgeber in intensiven und viel-
seitigen Essigvarianten zum Tragen kommen.

Doch was ist das Geheimnis dieser Essige?
Inmitten der fruchtbaren Obstgirten der
Oststeiermark, die berithmt fiir ihr schmack-
haftes Tafelobst ist, gedeiht ein grofler Teil
der Friichte in den Goélles-Gérten. Obstsor-
ten, wie Marillen oder Kirschen, die in der
direkten Umgebung nicht optimal ausreifen,
kommen von kleinen, ausgesuchten Bauern
aus Osterreich. Kurze Transportwege, frische,
beste, selektierte Friichte und das Zusam-
menspiel aus Natur, Wissen und Zeit - das
sind Grundlagen der Goélles-Essige.

sWir leben vom guten Obst®, sagt Alois
Golles schlicht. Dieses wird von den Steinen
befreit und zu Saft gepresst. Dann folgt die
erste Giarung. Aus dem Fruchtzucker ent-
wickelt sich in einem heiklen Prozess Frucht-
wein. ,Wir arbeiten nur mit dem, was uns die
reife Frucht gibt. Daher ist die Qualitét des
Obstes auch so wichtig: Zusitze kommen
fiir uns nicht infrage.“ Im néchsten Schritt
werden dem Most spezielle Bakterien, die
sogenannte Essigmutter, zugesetzt, die den

Doch was ist das
Geheimnis dieser Essige?
,Wir arbeiten nur mit dem,

was uns die reife Frucht
gibt. Daher ist die Qualitat
des Obstes auch so
wichtig: Zusétze kommen
fr uns nicht infrage.“

Alkohol im Zusammenspiel mit Sauerstoff
»auffrisst“ und in edle Essigsdure umwandelt.

Dann folgt die Reifung. Die fruchtbetonten
Essige — wie Himbeer, Tomate, Kirsche oder
Marille - reifen in Edelstahltanks, die klassi-
schen Essige in gebrauchten Eichenfissern. Je
nach Sorte und Charakter dauert dieser Pro-
zess mehrere Jahre.

Die Balsamessige, deren Most vor der Ver-
wandlung zu Essig eingekocht wird — wobei
ein sif3-fruchtiges Konzentrat entsteht -,
lagern in den Eichenfdssern sogar bis zu zehn
Jahren. Dabei werden die Barriques nur zu
drei Vierteln gefiillt und die Offnung mit
einem Tuch abgedeckt. So kann der Essig
verdunsten. Im Lauf der Jahre wird dieser
immer milder, weicher, runder, cremiger und
bekémmlicher.

»Ein diffiziler Prozess, dem mein Herz ge-
hort®, meint Alois Golles und blickt durch
seinen Essigkeller. Hier lagern circa 1.200
Eichenfasser. Somit ist er einer der grofiten
Barrique-Keller Osterreichs. ,,Und das, ob-
wohl ich gar kein Winzer bin, schmunzelt
der 52-Jahrige.

Dennoch, seine Essige kennen die Genuss-
orte guter Weine. Denn auch Sternekoche
wie Hans Haas, Michael Fell, Juan Amador
und Andy Mayer nutzen die kreativen Ge-
schmacksgeber in ihrer Gerichten. ,Man
kann mit ihnen spielen, meint Golles. ,,Mei-
nen Liebling, den Quittenessig, nehme ich
zum Beispiel gerne anstatt Zitrone zum Fisch.
Der Tomatenessig passt perfekt zu allem
Mediterranen, und der XA ist das geniale
Tiipfelchen auf dem i!“ Denn dieser Apfel-
Balsam lagert extralang bis zu 20 Jahren in
den Fissern und wird so nicht nur noch kon-
zentrierter und dickfliissiger, er verliert auch
fast jegliche Sdure. ,Balsam fiir die Kehle
meint der Essigmeister stolz.

Klar, dass es diese edle Essigvielfalt nun in
der Galeria Gourmet am Marienplatz gibt.
»Fur alle kreativen Geniefler, meint der
Essigmeister. ,,Viel Vergniigen damit!“
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Golles Quittenessig, 250 ml
Grundpreis 29,96/1 Liter

9,% i

Golles Balsam-Apfelessig, 125 ml
Grundpreis 79,92/1 Liter

14,5 l

Golles Kiirbiskernél, 250 ml
Grundpreis 58/1 Liter

89,- ,
Golles Balsam-Apfelessig,

20 Jahre gereift, 100 ml,
limitierte Auflage
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SAL/
das well3e

Cle)le

Natriumchlorid - ein sachliches, schlichtes Wort,
das es auf den Punkt bringt. Dennoch ist Salz,
dessen Hauptbestandteil Natriumchlorid ist,

eines der aufregendsten und gesiindesten Gewiirze
dieser Welt. Eine grofSe Auswahl finden Sie natiir-
lich in der Galeria Gourmet am Marienplatz.

Es ist wohl das Gewiirz, das jeder stets verwendet. Weil man das eben so
macht. Zugegeben, ohne Salz wiirde das Essen ziemlich fad schmecken,
aber der Mensch braucht die Mineralien des Gewiirzes auch genauso
dringend, wie er Wasser benétigt. Denn Salz steuert den Wasserhaus-
halt im Korper und erméglicht viele Prozesse in unseren Nerven, Mus-
keln und Zellen. Taglich verlieren wir aber Salz. Daher ist es essenziell,
dass wir es uns tiber die Nahrung zurtickholen.

Und das schmeckt auch noch gut, denn Salz ist eindeutig eines der
aromatischsten und vielseitigsten Gewiirze, die es gibt. Man unter-
scheidet hierbei vor allem in der Art der Gewinnung in somit drei
Kategorien: Steinsalz, Meersalz und Salze, die durch die Férderung in
Salinen gewonnen werden. Letztere sind mit 65 % des weltweiten Be-
darfs die am héiufigsten produzierten Salze. Sie werden in Salinen ge-
wonnen, indem man die Salze in der Erde anbohrt und Siiflwasser in
die Bohrlocher filllt. Das Wasser 19st das Salz. Diese Salz-Wasserlosung
wird nach oben gepumpt und eingedampft. So entsteht das mit 98 %
Natriumchlorid sehr reine und hochwertige Salinensalz.

Unser Augenmerk richtet sich allerdings auf die Stein-
und Meersalze, getreu dem Motto ,,Salz
ist gut, alles ist gut!“ Einige stellen
wir Thnen hier vor.

Das weiBe Gold der Erde besticht durch
seine Vielfalt und Geschmack.
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STEINSALZ

Steinsalze sind im Grunde nichts anderes als
Ablagerungen einstiger Salzmeere, die es vor
Millionen von Jahren gab. Durch Bohrungen
und Sprengungen werden sie im herkomm-
lichen Bergbau auch heute noch gewonnen.
Sie bestehen fast ausschliefilich aus Natrium-
chlorid und zéhlen wegen ihrer aufwendigen
Gewinnung und ihrer gesunden Wirkung als
besonders wertvoll.

Himalayasalz

Das berithmte Himalayasalz (aus Pakistan)
wird wegen seiner besonders energiespen-
denden und heilenden Wirkung gepriesen. Es
ist ein Natursalz hochster Qualitidt und reich
an Mineralien. Die rosa Farbe stammt von
einem erhohten Eisenspiegel. Es schmeckt
mild-wiirzig und passt zu vielen Gerichten.

Persisches Blausalz

Ein wunderbares, intensives, aber sehr selte-
nes Salz. Seine einmalige Farbe hat es durch
die Verschiebung von Vakanzen im Kristall-

gitter. Es ist reich an Kalium und kommt
meist aus dem Iran. Hervorragend geeignet
fiir Meeresfriichte.

Kalaharisalz

Ein Ursalz aus der Kalahariwiiste, das unter-
irdisch aus einem 280 Millionen Jahre alten
Vorkommen gewonnen wird. Es schimmert
weif3 bis rosa und hat keinen besonderen
Eigengeschmack. Daher ist es sehr vielsei-
tig. Durch seine Anteile an Magnesium und
Phosphor sagt man ihm eine stirkende Wir-
kung auf das Immunsystem nach.

MEERSALZ

Meersalz wird durch die Verdunstung des
Meerwassers gewonnen. Dafiir werden Salz-
girten angelegt — hier wird das Meerwasser
in flache Becken geleitet, in denen es durch
die Sonneneinstrahlung verdunstet. Das Salz
kristallisiert und wird mit Sieben abgeschopft.
Meersalz enthalt in der Regel 95 % Natrium-
chlorid und damit 5 % weniger als Steinsalze.
Daher schmeckt es weicher und weniger salzig.

Fleur de Sel

Die edelste und teuerste Form des Meersal-
zes ist gleichzeitig die oberste Schicht der
Wasseroberflache. Die sogenannte Salzblu-
me - Fleur de Sel - wird auch heute nur von
Hand mit einer Kelle abgeschopft und ge-
trocknet. Neben ihrem milden Geschmack
vor allem wegen der knusprigen Konsistenz
geschatzt.

Schwarzes Hawaii-Salz

Das schwarze Salz, auch bekannt als ,,Black
Pearl®, kommt von der Insel Molokai auf
Hawaii. Seine ungewohnliche Farbe erhilt
es durch die Behandlung mit Meersalz, Ak-
tivkohle, Kurkuma und Taropulver (Stir-
ke aus Kartoffeln). Es hat einen wunderbar
nussigen Geschmack, der mit Muscheln und
Fisch gut harmoniert.

Unser GeniefSertipp fiir Sie: Zwei Sternekoch
Andy Mayers Salzrange, die Sie ganz exklu-
siv in der Galeria Gourmet am Marienplatz
erhalten.
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3,49

Mayer‘s Himalayasalz mit Zitro-
nenschalen, 150 g, 23,27/1 kg

7%

Mayer‘s Fleur de Sel mit
Olivenringen, 80 g, 39,69/1 kg

Mayer‘s Fleur de Sel mit Triiffeln
80g, 93,63/1 kg

Mayer*s Persisches Blausalz
200 g, 39,95/1 kg




Natur trifft auf G

Ob mild, wiirzig, cremig oder hart — Kdse aus der Schweiz ist immer ein ganz besonderes
Geschmackserlebnis. Das wissen auch die Genussexperten der Galeria Gourmet am Marienplatz und

setzen auf die aufSergewdhnliche Kdsevielfalt ,,made in Switzerland .

Kennen Sie Assoziationsspiele? Man bekommt
ein Wort und sagt darauf das, was einem als
Erstes dazu einfillt. Zum Beispiel das Wort
»Liebe“ — dazu wiirde Thnen sehr wahrschein-
lich das Wort ,,rot* einfallen. Und beim Wort
»Schweiz® ganz bestimmt ,,Kdse® Das ist auch
ganz natiirlich: SchliefSlich hat die Herstellung
von Kise in der Schweiz nicht nur eine jahr-
hundertelange Tradition. Feinschmecker auf
der ganzen Welt schworen auf die besondere
Qualitét, die Naturbelassenheit und den guten
Geschmack der grofien Schweizer Késevielfalt.

Die Schweiz ist zwar ein winziges Land,
bestimmt von abwechslungsreicher Natur

und vielen Bergen, doch vor allem sind es
die saftigen Wiesen und unberiihrten Almen,
die den Grundstein fiir viele berithmte Kése-
sorten legen. Rund 80 % des Kulturlandes
sind fiir den Ackerbau ungeeignet — es wird
vorwiegend mit Tierhaltung bewirtschaftet.
Hier wird die Milch fiir auflergewShnliche
Kisevariationen produziert. Die Hand-
werkskunst des Kasens in der Schweiz lasst
sich bis in die Romerzeit zuriickverfolgen.
Doch bis zum 16. Jahrhundert wurden vor
allem Fett- und Magerziger — sehr fettarme
Kise - gefertigt. Erst durch die Wiederent-
deckung des Labs, das schon die Agypter zur
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eschmack

Konservierung nutzten, liefen sich ge-
schmacklich hochwertige, gut transportier-
bare und haltbare Hartkidse erzeugen, die
bald zum beliebten Exportschlager wurden.

Kise, wie der berithmte Appenzeller aus
dem Kanton Appenzell, der sein typisches
Aroma nicht nur der wiirzigen Almmilch
verdankt, sondern auch seiner streng geheim
gehaltenen Herstellungsweise. Oder der Kise
mit den vielen Lochern - der Emmentaler
AOC - dessen Namenspate der Fluss Emme
im Kanton Bern ist. Einst wurde er in miihe-
voller Handarbeit nur auf den Almen produ-
ziert. Heute wird er in rund 200 Dorfkise-
reien aus frischer, unbehandelter Kuhmilch
hergestellt.

Auf den saftigen Weiden des Schweizer
Jura grasen vom Friihling bis zum Herbst
die Kiihe fiir den wiirzigen ,,Monchskopf“ -
dem Téte de Moine. Der zylinderformige, ge-
schmierte Halbhartkése ist beriihmt fiir sei-
nen feinen Teig, der im Mund leicht schmilzt.
Er wird nicht geschnitten, sondern zu Ro-
setten geschabt. Erst dadurch entwickelt er
seinen aromatischen, zartschmelzenden Ge-
schmack, der so hochkaritig ist, dass dieser
Kése den Monchen im 12. Jahrhundert sogar
als Zahlungsmittel diente.

Im Kanton Fribourg liegt seit 1115 die Wie-
ge des Greyerzer, auch bekannt als Le Gruyére
AOC. Er ist bestimmt einer der bekanntesten
Schweizer Kése — und das nicht nur, weil er
unentbehrlich in einem echten Kisefondue
ist. Bertthmt ist er vor allem fiir sein feines
Aroma und die sandig-miirbe Konsistenz, die
er wihrend seiner Reifung in Hohlenkellern
gewinnt. Hier werden die Laibe mehrmals ge-
wendet und mit Salzwasser gewaschen - das
Ergebnis: ein absoluter Hochgenuss.

Die wohl hirteste und vermutlich auch &l-
teste Schweizer Késesorte stammt jedoch aus

Feinschmecker auf der
ganzen Welt schwéren auf
die besondere Qualitat, die
Naturbelassenheit und den
guten Geschmack der groB3en
Schweizer Kasevielfalt.

dem Kanton Unterwalden: Uber den Sbrinz
AOC berichtete schon der romische Schrift-
steller Plinius. Heute wird er von 32 ausge-
suchten Tal- und Alpkisereien taglich aus
erstklassiger Rohmilch, Lab und Salz produ-
ziert. Bis der Extrahartkése verzehrt werden
kann, braucht es allerdings eines: Zeit. Min-
destens 18 Monate reift der Sbrinz — meist
jedoch viel langer -, bis er sein wiirziges Bou-
quet erreicht.

Genau hier liegt wohl das Schweizer Kise-
geheimnis, das die GeniefSer so begeistert:
viel Zeit und heimische Milch, die in circa
1.130 Kasereien zu mehr als 600 verschiede-
nen namhaften, aber vor allem auch regional-
typischen Kisesorten verarbeitet wird. Und
das unter dem feinen Credo ,Klasse statt
Masse®. Denn meist sind es kleine, familidre
Dorfkisereien, in denen die Kdsemeister sehr
passioniert ihrer Berufung nachgehen. Mit
viel Fingerspitzengefithl fertigen sie noch
nach alt tiberlieferten Rezepturen ihre Kise
auf traditionell-handwerklichem Weg und
begleiten und pflegen sie liebevoll wihrend
der Reifung.

So trifft dann die Schweiz auf Miinchen.
Denn die Késeexperten der Galeria Gourmet
am Marienplatz suchen mit dem gleichen
Fingerspitzengefithl und sehr viel Liebe fiir
Sie die besten Kise des kleinen Alpenlandes
aus — und das schmeckt man einfach.
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Schweizer Nussi
100 ¢

Wilhelm Tell Kase
100 ¢

2,99

Rostiger Ritter
100 g

3,29

Heiderbeck Alimwiesenkase
1009
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Cine Frage des Alters (G

Der echte Parmigiano Reggiano wird wegen seines einzigartigen Geschmacks und des

intensiven Aromas zu Recht als der kornige Konig unter den Kdsen bezeichnet.

Seit mehr als 800 Jahren wird er in fast unveranderter Form herge- mindestens zwolf Monate — meist aber zwei Jahre oder noch langer
stellt. Lediglich 600 Betriebe diirfen den gebietsgeschiitzten ,echten® -, um ihr facettenreiches, typisches Aromenspiel zu vollenden. Jede
italienischen Parmigiano Reggiano mit dem DOC-Siegel herstellen.  Altersklasse ist besonders. Daher sagen die Mitarbeiter der Kiseabtei-
In klimatisierten Lagerrdaumen oder Kellern reifen die groflen Laibe lung auch: ,Mein Lieblings-Parmesan ist ...“

PARMIGIANO REGGIANO

Der emnzige Parmesan

Nichts ist faszinierender als der késtliche Genuss, das reiche Aroma und die herrlich karnige Textur von echtem Parmesan.
Um sicher zu sein, dass Sie auch wirklich den Original-italiener im Korb haben, schauen Sie auf den Namen Parmigiano Reggiano.

Parmigiano Reggiano ist Parmesan, ein reifer, nahrhafter Kdse, mit einem
herzhaften, fruchtigen Geschmack und einer blittrigen, lebendigen Struktur.

Er ist einzigartig, unverzichtbar fir viele Gerichte der italienischen Kiiche und
wird auch heute noch so hergestellt wie vor 900 Jahren — von Hand und ohne
jegliche Zusatzstoffe.

Die Urspriinge des Parmigiano Reggiano reichen zuriick bis weit hinein ins
12. Johrhundert. Seit dieser Zeit sind die Hersteller ihrer auf handwerkliche
Tradition beruhenden Arbeit, der Identifdt und einzigartigen, rein natirlichen
Herstellungsweise des legenddren Parmigiano Reggiano freu geblieben.

380 kleine Hofkdsereien verarbeiten heute Parmigiano Reggiano mit derselben
Hingabe wie einst. Das DOP-Giitesiegel (zu Deutsch: g.U.) garantiert, dass nur
Kiise, der im so genannten Ursprungsgebiet produziert wird, mit dem Namen
Parmigiano Reggiano gekennzeichnet werden darf. Diese Gegend umfasst die

www.parmigianoreggiano.com
facebook.com/parmigianoreggiano

Provinzen Parma, Reggio Emilia, Modena und Mantua rechts des Flusses Po
sowie Bologna links des Reno.

Das bedeutet auflerdem, dass Parmigiono Reggiono ausschlieBlich nach
ganz speziellen handwerklichen Methoden unter strenger Beriicksichtigung
eines besonderen Regelwerks hergestellt werden darf. Ein fest skizziertes
Ursprungsgebiet,  natiirliches Futter, hochwertige Rohmilch, ohne jegliche
Lusatzstoffe, und ein langer Reifeprozess sind die Faktoren, die den Parmigiano
Reggiano so einzigartig machen.

Die Mindestreifezeit des Parmigiano Reggiano betrgt 12 Monate, aber so
richtig gut schmeckt er erst, wenn er ungefdhr 24 Monate gereift ist.

Dann ist er perfekt, um auf der Kiiseplatte serviert und dber Pasta gerieben zu
werden und in kdstiichen Gerichten seine ganze Klasse zu entfalten.

PRARMIGIAND
REGGIAND

Patrizia Gentile

74 Monate gereift

,Eine absolute Raritat”, schwarmt
Patrizia Gentile, die Erstverkauferin der
Késeabteilung, ,und nicht nur deswegen
ist der Parmigiano Extra Stravecchi-

one mein Favorit. Als Italienerin weif3

ich nicht nur um die Exklusivitat eines
mindestens 74 Monate gereiften Parme-
sans, ich liebe auch diesen besonderen
Geschmack: intensiv, voll und absolut
harmonisch. Er hat eine sehr feste
Konsistenz und eine grobe Salzstruktur,
die einfach Lust auf mehr macht. Pur,
mit ein paar Tropfen altem Balsamico
oder zu einem Rote-Bete-Carpaccio —
immer ein ganz edler Genuss.*“

Gabriele Atzenberger

24 Monate gereift

,Der 24 Monate gereifte Parmigiano
ist mein absoluter Liebling*, sagt
Gabriele Atzenberger. ,Er ist einfach
ein wahrer Klassiker und deswegen
flr mich unverzichtbar in der Kiiche!
Schon vollmundig, nussig, mild —
aber durchaus wiirzig.

Er enthélt viel Calcium, was fiir
Frauen in meinem Alter ja auch
besonders wichtig ist“, lachelt die
57-Jahrige verschmitzt. ,Ich ver-
feinere damit vieles, aber vor allem
mediterrane Gerichte.”
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Medet Ozdemir

48 Monate gereift

»Mein Lieblings-Parmigiano ist der
Stravecchione und somit 48 Monate
gereift”, erzahlt der stellvertretende
Erstverkdufer der Kaseabteilung,
Medet Ozdemir. ,,Salzig-scharf,
leicht siiBlich und vollmundig. Er
besitzt diesen herrlichen Crisp im
Mund, wenn man ihn kaut und auf
die zarten Salzkristalle beiBt. Fir
mich der perfekte Kdsegenuss zum
Abschluss eines schonen Meniis.
Dazu ein Glas Dessertwein. Eine
fast himmlische Kombination.*
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Sterne sind Wegweiser. Leuchtende Him-
melskorper, die etwas besonderes verkor-
pern. Vielleicht ziert der Stern deswegen
seit 1907 die Produkte der italienischen Fir-
ma Negroni — weil sie eben genau dies sind:
besonders.

Vor {iiber einhundert Jahren griindete
Pietro Negroni im Herzen der Po-Ebene, in
Cremona, seine Salumeria - ein Feinkost-
geschift - und legte damit den Grundstein
fir die erste bestindige Wurstwarenfabrik
Italiens. Noch heute arbeitet sie nach den
alten, traditionellen Maf3staben. Immer das
Bewusstsein auf die bauerliche Herkunft ge-
richtet. Denn obwohl Negroni lingst kein
beschaulich kleiner Betrieb mehr ist und so-
mit auch modernste Verarbeitungstechniken
Einzug gehalten hat, werden die Schinken-
und Wurstspezialititen immer noch nach

AuSs Liebe

anawirtschart

Mehr als hundert Jahre im Dienst der Qualitit — Negroni

der urspriinglichen, einfachen und unver-
falschten Art von damals hergestellt.

Salami, Mortadella, Prosciutto Cotto
(Kochschinken) und Culatello de Zibello
- der Konig unter den Schinken - in vielen
Produkten spiegelt sich die erstklassige Qua-
litait wider, aber auch die Herkunft. Denn
zahlreiche der Negroni-Spezialititen tragen
eine der beiden wichtigen Regionsschutzbe-
zeichnungen D.O.P (Denominazione Origine
Protteta) bzw. .G.P. (Indicazione Geographi-
ca Protteta).

Italien ist ein Land das fiir hochsten Ge-
nuss steht. Ein Land, in dem es eben viele
Regionen gibt, die authentische Kostlichkei-
ten hervorbringen. Ein Land, in dem Negroni
immer auf der Suche nach den edelsten Pro-
dukten ist. So bietet die Region um Parma,
entlang des Valle del Po, die Heimat fiir den
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berithmten Parmaschinken, der am Knochen
reift. Die trockene, wiirzige Luft dieser Regi-
on sorgt fiir ein perfektes Klima zur Reifung
und die Schinkenmeister arbeiten hier nach
strengen Vorschriften, die die traditionelle
Grundlage gewihrleisten.

Auch der grofie Culatello di Zibello D.O.P.
kommt aus dieser Region und einem der
beiden traditionellen Negroni-Standpunkte.
Noch heute werden fiir seine Herstellung die
bewihrten Rezepturen und die klimatischen
Bedingungen genutzt. Diese werden von Ge-
neration zu Generation weitergegeben. Das
Salzen und die kunstvolle Reifung vollenden
den erstklassigen Schinken und machen ihn
zu einer besonderen Delikatesse.

Ein weiterer berithmter luftgetrockneter
Rohschinken hat seine Heimat in den Hiigeln
von San Daniele im Friaul. Hier reifen die

milden, weichen und intensiven Prosciutto di
San Daniele D.O.P.

Der berithmte Negroni-Stern adelt aber
auch die gekochten Schinken-Spezialititen.
Die Leidenschaft fiir Prosciutto Cotto reicht
in Italien bis ins 4. Jahrhundert zurtick und
erreichte ihren Hohepunkt in der Renais-
sance. Nach diesen Rezepturen wird auch
heute noch gearbeitet. Alle Kochschinken
von Negroni werden aus sorgfiltig ausge-
wihlten Schweinekeulen hergestellt, mit na-
tirlichen Gewdirzen und Aromen verfeinert
und lange und schonend dampfgegart.

Ein Klassiker mit langer Geschichte ist
auch die Salami. Durch kulturelle, regionale
und klimatische Unterschiede sind im Lauf
dieser Zeit zahlreiche, unterschiedliche Sala-
mi-Kreationen entstanden. Viele davon ha-
ben ein zu Hause in den Schatzkammern des
italienischen Genuss-Lieferanten. So zeich-
nen sich die Salamis aus dem Veneto und der
Lombardei durch ihren kriftigen Geschmack
aus, die Salamis aus der Emilia Romana sind
eher mild und im Siiden des Landes werden
sie feurig scharf mit Chilli und Paprika.

»Das Negroni-Angebot bietet wirklich fiir
jeden etwas®, erzahlt Eric Kruschke, stellver-
tretender Erstverkaufer der Wurstabteilung
der Galeria Gourmet am Marienplatz. ,,Da-
her haben wir auch eine sehr grofie Auswahl.
Vom luftgetrockneten Pancetta, der sich per-
fekt zum Braten eignet, bis hin zu den exklu-
sivsten Schinken- und Salami-Spezialititen.“
Und sie alle ziert der goldene Stern - ein wah-
rer Genuss-Wegweiser.
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Italien ist ein Land das fir
hdchsten Genuss steht.

Ein Land, in dem es eben
viele Regionen gibt, die
authentische Kostlichkeiten
hervorbringen. Ein Land,

in dem Negroni immer auf
der Suche nach den edelsten
Produkten ist.
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2,49

Negroni Paganini, gekochter
Hinterschinken, 100 g

Negroni Negronetto Salami

100 g

Negroni Mailander Salami

100 g

Negroni San Daniele, luftge-
trockneter Schinken, 18 Monate
gereift, 100 g
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Schinken-
eln wanrer Hochgenuss

Langsam gereift, luftgetrocknet oder gekocht — mediterrane Schinken zdihlen zu den edelsten der Welt.
Ihr Geschmack ist lingst nicht mehr nur ein Urlaubsvergniigen. Auch zu Hause in Miinchen

wollen wir nicht mehr auf sie verzichten. Genauso geht es auch den Experten der Wurstabteilung.
Welchem Schinken sie nicht widerstehen konnen, verraten sie hier.

Nadine Schneider

Jamon |bérico

»Mein absoluter Favorit ist der spanische Jamén Ibérico.
Einfach der beste Rohschinken. Die aufwendige Herstel-
lung und die Mast der frei laufenden Ibérico-Schweine mit
Eicheln verleihen diesem Schinken einen unnachahmlichen
Geschmack. Das Fleisch der schwarzen Eichelschweine ist
nicht nur dunkler und wiirziger, sondern auch fetter und da-
her auch aromatischer. Noch heute wird er auf die gleiche
Art und Weise luftgetrocknet, wie es seit jeher Tradition ist:
einfach mit Meersalz eingerieben und — je nach GroBe —
ein bis vier Jahre gereift. Eine Gourmetdelikatesse, der ich
in keinem Fall widerstehen kann.*

Eric Kruschke

Toskana-Schinken

»Ehrlich und traditionell — beim Toskana-Schinken
schmeckt man handwerkliches Konnen und die lange

Zeit, die er zum Reifen bekommt. Deswegen ist er fiir mich
auch ein ganz besonderer Genuss. Herzhaft, rund, saftig
und mit einer Pfefferschicht (iberzogen. Er wird nur aus
ausgesuchtem Qualitatsfleisch hergestellt, von Hand pro-
duziert und gepflegt — so wie es seit Jahrhunderten Brauch
ist. Am liebsten mag ich ihn fein aufgeschnitten, um ein
Cantaloupe-Melonenschiffchen gewickelt. Die Wiirze mit
der fruchtigen SiiBe — eine Wahnsinnskombination!*
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Mario Sperduto

Proscuitto di Parma

»Proscuitto di Parma — das ist fiir mich
ein kleines Stiick Italien in Deutschland.
Wenn ich diesen Schinken genieBe, fiihle
ich mich nicht nur mit meiner Heimat
verbunden, ich rieche auch das Meer,
die Sonne, die wiirzige Luft ... Urlaub.
Parmaschinken ist ein reines Naturpro-
dukt, fiir dessen Herstellung es nur vier
Dinge braucht: eine frische Schweinekeu-
le, Meersalz, die guten klimatischen
Bedingungen der Region Parma und eine
ausgiebige Reifezeit. Keine weiteren Zu-
satze. Darum wird der Proscuitto di Par-
ma auch seit 1996 mit der européischen
Ursprungsbezeichnung IGP geschiitzt.
Eine hauchdiinne Scheibe davon ist fiir
mich ein wahres kulinarisches Erlebnis.”

Christina Seidler
Cotto di Culatello

»Mein Lieblingsschinken ist der Cotto di
Culatello. Er wird von Metzgermeistern
von Hand und mit groBter Sorgfalt her-
gestellt. Und das schmeckt man einfach!
Leicht, vollmundig und lecker. Der Cotto
di Culatello wird ausschlieBlich aus dem
Kern des Schinkens von sehr schweren,
italienischen Schweinen hergestellt und
mit Salz und Gewiirzen verfeinert. Doch
erst durch das lange und schonende
Garen im Dampfgarer vollendet er sein
feines Aroma. Man kann ihn pur essen
oder zu Gemiise. Aber gerade jetzt,

im Friihjahr, ist er die absolute Kronung
zu Spargel. Eine herrlicher Friihlings-
genuss, den ich liebe!”
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3,29

Cotto di Culatello, gekochter
Hinterschinken, 100 g

Toskana-Schinken, luftgetrocknet,
14 Monate gereift, 100 g

Proscuitto di Parma, 18 Monate
gereift, 100 ¢

9 99

)

Jamon Ibérico, luftgetrockneter
Hinterschinken, 100 g




Vianchmal muss es
cpen Caviar sein ...

Warum auf einen besonderen Anlass warten?

Immer noch ist Caviar eine luxuriose Delikatesse,

die oft nur an Fest- und Feiertagen die Gaumen
der Feinschmecker begeistert. Schluss mit der
Beriihrungsangst: Das beweisen Ihnen die
Mitarbeiter der Fischabteilung und holen die
delikaten Fischeier in den Alltag.*

Forellen Caviar mit selbst gemachtem
Fladenbrot von Despina Sofies

Zutaten:

1 Wiirfel Hefe

250 ml lauwarmes Wasser

375 g Mehl (Typ 405)

Salz, Pfeffer, Prise Zucker

3 EL Olivendl

1 Becher Créme fraiche

300 g Pfifferlinge

100 g Forellen Caviar

Zubereitung: Das Mehl in
eine Schiissel geben, eine
Mulde bilden und die Hefe

,, Warum sollte ich Caviar nur
an besonderen Anléssen ge-
nieBen?”, fragt sich Despina
Sofis.,,Manchmal muss man
sich doch auch etwas génnen!
Und ein Fladenbrot backen,
Pilze anbraten und schwarzen
Forellen Caviar dazugeben, ist
wirklich keine Hexerei. Oder?*“
Sie macht dieses Rezept natiir-
lich gern fiir Besuch. ,,Aber
noch viel lieber abends mal
fiir meine Familie und mich. “

hineinbrockeln. Mit dem
Wasser, der Prise Zucker,
Salz, Pfeffer und 1 EL Ol
vermengen. Eine Stunde
gehen lassen. Aus dem Teig
kleine Fladen formen. Ol in
einer Pfanne erhitzen und
die Fladen goldgelb braten.
Die geputzten Pfifferlinge in
Ol kurz anbraten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mit
der Créme fraiche vermen-
gen. Alles mit dem Forellen
Caviar servieren.
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Russische Eier
von Songsa-Nga Pranom

Zutaten:

12 Eier

4 EL Mayonnaise

2 EL Dijonsenf

2 TL Zitronensaft
(frisch gepresst)

3 EL Friihlingszwiebeln

50-75¢ Islandischer Caviar

Salz, Pfeffer

*Alle Rezepte sind fiir vier Personen berechnet.

Zubereitung: Die Eier circa
acht Minuten hart kochen.
Danach mit kaltem Wasser

., Wir machen oft einen
Spieleabend”, erzahit
Songsa-Nga Pranom.
,Daftir mache ich gern
etwas, das einfach, aber
auch raffiniert ist. “

Mit dieser edlen Version
der klassischen Russischen
Eier gewinnt die Mitar-
beiterin der Seafood Bar
garantiert jedes Spiel.
,und schnell geht es auch
noch*, freut sie sich.

abschrecken, schalen

und halbieren. Das Eigelb
mit einem Loffel aus den
halbierten Eiern lésen und
in eine Schiissel geben. Mit
dem Senf, Mayonnaise, Zit-
ronensaft, Salz, Pfeffer und
klein gewiirfelten Friihlings-
zwiebeln vermischen und
abschmecken. Die Masse in
einen Spritzbeutel fiillen und
in die Eihalften zurlickfiillen.
Mit dem Islandischen Caviar
garnieren und servieren.
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Kartoffelschnee mit Keta-Lachs Caviar von Roy Kupper

»Ich koche noch nicht allzu lange*, meint Roy Kupper mit einem verlegenen Grinsen.
,Doch dieses Rezept bekomme ich ganz leicht hin — und kann damit meine Freundin auch
einmal spontan beeindrucken. Einfach perfekt, wenn man mit einem Gericht punkten
mdchte und dabei kein groBes Risiko eingehen will. Hier ist die Gelinggarantie inklusive. “

Zubereitung: Die ganzen

Zutaten: _
8 Kleine, mehlig kochende K.a”"fzfg"&n'_" Sta'zwas_s‘;f
Kartoffeln circa Inuten weic

kochen. Schélen und mit
einer Spatzlepresse noch
heiB auf einen Teller pres-
sen. Die Creme fraiche auf
den Kartoffelschnee geben,
leicht vermischen und

den Caviar darauf geben.
Mit einer Zitronenspalte
und dem Dill garnieren und
sofort servieren.

1 Becher Créme fraiche
100 g Keta-Lachs Caviar
1 Zitrone, Salz

frischen Dill fiir die
Dekoration

Avocado-Krabbencocktail mit Sibirian Caviar von Christian Fink

,An Ostern*, sagt Christian Fink, ,,mache ich diese Vorspeise.“ So kombiniert er frisch,
fruchtig, leicht und edel. ,Zugegeben, das ist fiir mich in erster Linie ein Gericht fiir ei-
nen besonderen Anlass, aber man kénnte es nattirlich auch mit Crackern servieren und
beim Entspannen auf der Couch genieBen, meint der Erstverkdufer der Fischabteilung.

Zutaten: Zubereitung: Die Krabben

100 g Mayonnaise in einem Sieb auftauen las-

40 g Ketchup sen, mit Kiichenpapier ab-

1 ¢l Cognac trocknen. Mayonnaise mit

500 ¢ Krebb Ketchup, Cognac, Tabasco,
g getrorene frabben Zucker und Zitronensaft

2 Avocado

vermengen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die
Krabben unterheben. Die
Avocados mittig aufschnei-

1 Spritzer Tabasco
Y2 TL Zucker, Salz, Pfeffer
Saft einer 2 Zitrone

50 g Sibirian Caviar den und entkernen. In die
etwas Feldsalat zur Aushéhlung den Krabben-
Dekoration cocktail fiillen. Den Caviar

als Topping obendrauf.
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Islandischer Caviar, 50 g
3,98/100 g

3,99

Keta-Lachs Caviar, 50 ¢
7,99/100 g

949

Schwarzer Forellen Caviar
100 ¢

N
34,%
)
Sibirien Caviar, 28 ¢
124,64/100 g



SchliefSen Sie Ihre Augen
und denken Sie an die
Toskana. Was sehen Sie:

Zypressen? Eine weiche,
hiigelige Landschaft?
Warme Farben ... ? Halten
Sie dieses Gefiihl fest, denn
die Galeria Gourmet am
Marienplatz nimmt Sie
tdglich mit in den Urlaub:
Beim Genuss der authen-
tischen Toskana-Antipasti
von D’Avitani.

Frau Jakob, was ist das Geheimnis der Anti-
pasti von D’Avitani?

Die Optik und der wunderbare Geschmack
gehen hier einfach Hand in Hand. Und
genauso werden diese Premium-Antipasti
auch hergestellt. ,Fatto a mano“ - handge-
macht. Mit grofiter Sorgfalt, Frische, hoch-
wertigen Olen und den besten Grundpro-
dukten. Und das schmeckt man einfach:
wiirzig-gegrillte Artischocken aus der Ma-
remma, intensive getrocknete Tomaten mit
Oregano, siifle Paprika, aromatische Stein-
pilze in Ol, Sardellenfilets mit einer wun-
derbaren Limonennote, feiner, ganz zarter
Pulpo Gigante mit Oliven.

Das klingt nach sehr wertvollen Produkten?
Absolut. Zum Beispiel der Pulpo Gigante.
Das sind schone, grofe Stiicke, bei denen
man das Handwerk sieht. Als wenn sie ein
Spitzenkoch zubereitet hitte. Bei D’Avitani
werden keine Kompromisse eingegangen.
Wenn optimiert wird, dann nur, damit es
noch besser schmeckt. Da schlidgt das Genie-

Berherz gleich hoher.
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Apropos Herzschlag - D’Avitani unterstiitzt
auch Slow Food?

Ja, das ist Andreas Wehner, dem Geschaftsfiih-
rer, eine wahre Herzensangelegenheit. Er lebt
nach der Philosophie: ,,Behandle andere Men-
schen so, wie du auch selbst behandelt werden
willst.“ Und das Gleiche gilt bei Lebensmit-
teln. Als Slow-Food-Forderer setzt D’Avitani
dieses Statement ganz klar und deutlich: Gut,
sauber und fair - das gilt fiir den Produzenten
und auch fiir den Konsumenten.

Das heifit, nur auf ,Bio“ zu achten, reicht
nicht?

Bio ist nur eine Komponente fiir ein gutes Le-
bensmittel. Slow Food geht da viel nachhalti-
ger und ganzheitlicher an die Materie heran.
Diese Produkte sind wirklich etwas beson-
deres, wie diese kostlichen Antipasti!

Wie kommunizieren Sie so besondere Anti-
pasti dem Kunden gegeniiber?

Ich sage nur: Sie kommen aus der siidlichen
Toskana. Dann ist alles gesagt, denn mit dem
schonsten Bundesland Italiens verbinden

,Natlrlichkeit, Tradition,

die groBe Botschaft der
ausgezeichneten Qualitat.
Nimm wenig, aber davon nur
die hdchste Qualitat.”

wir doch nur das Beste. Eben das schonste
Gefiihl Italiens. Natiirlichkeit, Tradition, die
grofie Botschaft der ausgezeichneten Quali-
tat. Nimm wenig, aber davon nur die hochste
Qualitit. Und genau dafiir stehen die Pro-
dukte des Consorzio Toscano D’Avitani.

Das Consorzio Toscano?

D’Avitani ist ein Zusammenschluss von klei-
nen, teils sogar winzigen, ausgesuchten Pro-
duzenten in der Toskana, die alle mit viel
Herzblut, Leidenschaft und einer gehorigen
Portion Verriicktheit diese ganz besonde-
ren Antipasti herstellen. Sie produzieren
authentische, traditionelle, aber auch inno-
vative Kostlichkeiten, die diese mediterrane
Lebensfreude einfangen. In der Toskana ist

Ein genussvoller
Bestseller weiB
Christin Jakob: der
Pulpo Gigante

man ganz schnell beim Sinn des Lebens: Ein
paar Antipasti, ein Glas guter Wein und ein
bisschen Brot. Was braucht man mehr?

Gibt es denn noch mehr davon?

Ganz neu haben wir etwas sehr Besonderes:
Artischocken mit Triiffeln. Ein Produkt, an
dem Andreas Wehner zwei Jahre lang gear-
beitet hat — und jetzt ist es perfekt. Die Ar-
tischocken werden mit feinstem Sonnenblu-
menol und Sommertriiffeln veredelt. Ohne
Zugabe von kiinstlichem Triiffel6l. Purer
Geschmack, der dezent und fein ist. Die Ar-
tischocken sind bissfest, aber zart. Ein Top-
produkt, das richtig Spaf$ macht!

Das klingt, als kénne man auf diese Anti-
pasti nie verzichten ...

Mir zumindest geht es so. Ich liebe sie und
esse sie auch privat sehr gerne. Natiirlich
freue ich mich daher umso mehr, wenn ich
unsere Kunden beraten darf, ihnen Lust auf
die Toskana mache und sie sich dann zu
Hause mit diesen Antipasti ein schonen
Abend machen.
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D’Avitani getrocknete Tomaten
1009

2,99

D’Avitani gegrilltes Gemiise
1009

3,49

D’Avitani Alici mit Limone
100 g

3,99

D’Avitani Pulpo Gigante
100 ¢




In der Gastronomie werden sie leider immer seltener - die Klassiker der
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deutschen Kiiche. Doch in der Galeria Gourmet am Marienplatz haben sie nun wieder
ein Zuhause gefunden: an der neuen, vergrofSerten Grilltheke.

»Das sind Geschmacker, die wir von klein auf
kennen, mit denen wir bestimmte Erinne-
rungen verbinden und die wir vermissen’,
meint Denis Rudolf, Erstverkdufer der
Fleischabteilung. Geschmicker, die Sehn-
sucht hinterlassen ...

Doch damit ist nun Schluss, denn mit dem
Umbau und der Vergrofierung der Grilltheke
in der Galeria Gourmet am Marienplatz ist
nun auch genug Platz fiir die Gerichte der
Kindheit, fiir die Klassiker der deutschen
Kiiche: Rouladen, Sauer- oder Schweine-
krustenbraten, ganze Kalbshaxn, Enten-
brust ... ,Und die entsprechenden Beilagen,

wie Sauerkraut, Blaukraut oder Ofenkartof-
feln usw.“ Die passenden Saucen kommen
aus der Bistrokiiche von Zwei-Sterne-
koch Andreas Mayer, der das ,Mayer’s
in der Genussabteilung leitet. ,Dabei ist

uns eines ganz besonders wichtig: die Nach-
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haltigkeit, erzahlt Rudolf. Denn dieser
Anspruch zieht sich wie ein roter Faden
durch die ausgesuchten Produkte der Genuss-
abteilung. ,Wir legen sehr groflen Wert auf
eine nachvollziehbare, gesunde Aufzucht. Das
ist heutzutage gerade beim Thema Fleisch
essenziell.“ Deshalb findet man diesen Gedan-
ken auch im neuen Grillkonzept wieder.

Die Region steht im Vordergrund: Die En-
ten kommen aus dem benachbarten Mang-
falltal und die kostlichen Grillhdhnchen aus
biologisch gefithrten Betrieben in Bayern.
Das Schweinefleisch stammt von schwibisch
hillischen Landschweinen,dasHaffland-Edel-

rindfleisch aus Norddeutschland (siehe Seite 28/29) und die
Kalbshaxn aus der Steiermark. ,Wir kennen die Ziichter per-
sonlich, haben sie genau ausgesucht, sind in engem Kontakt
mit ihnen und wissen genau, wie hochwertig sie arbeiten.*

Zudem werden die Rouladen in der hauseigenen Metz-
gerei von Hand gerollt, der Sauerbraten nach einem alten
Rezept eingelegt und der wiirzige Leberkise jeden Morgen
frisch hergestellt und gebacken. Gelebte Gastronomie, die ei-
nen Schritt weitergeht. Denn der Metzger, der direkt neben
dem Grill arbeitet, kann Thnen genau verraten, von welchem
Fleisch Thr Gericht gemacht wurde und somit von welchem
Produzenten es stammt. Eine nachvollziechbare Kette, die
Vertrauen schafft.

~Wir wollen unseren Kunden eben immer das kleine
Fiinkchen mehr an Service bieten®, sagt Denis Rudolf. ,,Im-
mer einen Schritt weiter und vorausdenken - das ist unsere
Auffassung von Nachhaltigkeit.

Die Grillprodukte und kompletten Gerichte konnen Sie
natiirlich auch mitnehmen. Aromaverpackt — der perfekte
Genuss fiir die Mittagspause im Biiro oder das schnelle und
leckere Abendessen zu Hause. Jeden Tag gibt es ein beson-
deres Tagesgericht. ,,Hierfiir haben wir einen Flyer, den wir
einmal im Monat erstellen und den man mitnehmen kann.
So ist man immer informiert und weif} genau, was es heute
bei uns Leckeres zu essen gibt®, erzdhlt der Experte Rudolf.

Wie gut, dass sich jemand unseren deutschen Klassikern
mit so viel Herzblut und Umsicht angenommen hat. Denn
wire es nicht schade, wenn sie ginzlich verloren gingen?
»Das sind doch unsere kulinarischen Wurzeln®, so Rudolf.
Und genau deswegen konnen Sie sie nun téglich in Ihrer
Galeria Gourmet am Marienplatz genieflen. Schluss mit der
Sehnsucht!

Die drei Herren
vom Grill, die
wissen, wie
wichtig gutes
Fleisch ist:
Oliver Gehrandt,
Dennis Rudolf
und Avni

« Mehmedali (v.1.)
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Montag

Ofenkartoffel mit Sour Cream Stiick

N ED

Rosmarin-Hdhnchen

Mittwoch

Spanferkelkeule

Donnerstag

Halbe Ente

gratis dazu: 100 g Kartoffelsalat
mit Speck und Gurke

Freitag
Entenbrust
Entenkeule

Samstag
Kalbshaxe




Natur und

Respekt ...

... ein Credo, das gerade beim Thema Fleisch sehr wichtig ist. Daher sucht die
Galeria Gourmet am Marienplatz auch stets nach Erzeugern, die dieses Motto ebenfalls leben:
Fleisch aus nachhaltiger und naturnaher Aufzucht.

Um etwas zu bewegen, muss man Vorreiter
sein - und das konsequent. Denn sonst ver-
andert man nichts. Dies ist den Genussex-
perten der Galeria Gourmet am Marienplatz
bewusst. Umso mehr ist es ihnen ein Her-
zensanliegen immer wieder den Blick nach
auflen zu richten und nach den richtigen
Erzeugern zu suchen, die sie dabei unterstiit-
zen konnen. Erzeugern, die mit Herzblut und
Leidenschaft versuchen, das gleiche hochge-
steckte Ziel zu erreichen: beste Fleischqualitit
von Tieren aus nachhaltiger und artgerechter
Aufzucht. Dabei arbeiten sie sehr eng mit
ihren Vertriebspartnern zusammen, die tag-
lich unermiidlich wie Spiher unterwegs sind.
Immer auf der Suche nach den nachhaltigs-
ten und gesiindesten Produkten. Denn si-
cher ist: Die Qualitat der Aufzucht wirkt sich
nicht nur besonders positiv auf den Fleisch-
geschmack aus, sondern sie hat auch einen
wichtigen ethischen Hintergrund - Respekt
der Natur gegeniiber.

Frei laufende Héhnchen

Natur und Respekt - hier ist der Anspruch
an die Zucht auch im Namenszug verewigt:
Die Hihnchen aus dem franzosischen Loire-
tal haben freien Auslauf auf Wiesen mit aus-
reichend schiitzenden Schattenplitzen zwi-
schen Hecken und Strauchern. Sie werden
ausschlieSlich mit Pflanzen, Mineralien und
Vitaminen gefiittert. Dieses natiirliche Futter
begiinstigt das gesunde Wachstum der ,,Nature

and Respect®“-Linie, die in kleinen, familidren
Zuchtbetrieben ein wahres Hithnerleben ge-
niefSen konnen. Nach EU-Richtlinien wach-
sen sie 56-Tage auf; Standard-Hdhnchen
leben nur circa 28 Tage. Dieser respektvolle
Umgang mit dem Tier ist mit dem ,,Certipaq“
— einer Herkunfts- und Qualitatsauszeich-
nung geehrt worden.

Rind von der Kiste

Die norddeutsche Insel Usedom ist die Hei-
mat des Haftland-Edelrinds. Hier verlduft
das Stettiner Haff - ein Landstrich mit safti-
gen, fast unberiihrten Weiden. Unter freiem
Himmel und in offenen Stallungen wichst in
dieser beschaulichen Kulisse das Haffland-
Edel artgerecht auf. Neben der auflerge-
wohnlich grofien Bewegungsfreiheit sind das
rein natiirliche Futter und die leicht salzige
Meeresluft Biirgen fir die ausgezeichnete
Fleischqualitit. Jedoch nur ausgewéhlte Far-
sen — Jungkiihe, die noch nicht gekalbt haben

Die Qualitat der Aufzucht
wirkt sich nicht nur besonders
positiv auf den Fleischge-
schmack aus, sondern sie

hat auch einen wichtigen
ethischen Hintergrund -
Respekt der Natur gegentiber.
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- diirfen das Giitesiegel Haffland-Edel tragen.
Denn ihr Fleisch ist von kraftig roter Farbe,
gut marmoriert und dadurch besonders saf-
tig und aromatisch im Geschmack. Ein nach-
haltiger Genuss, auch als Dry Aged Haffland
Beef - trocken gereift und besonders weich

und schmackhaft.

Lamm von der Grinen Insel

Dass dieses Fleisch viel Geschmack haben
muss, ist sicher. Auf den immergriinen Wie-
sen Irlands weiden die Limmer wegen des
milden Klimas das ganze Jahr tiber. Das Gras
ist besonders aromatisch und salzhaltig -
eine natlirliche Wiirze fiir das zarte Fleisch.
Auch die stindige Bewegung unterstreicht
das delikate, natiirliche Aroma und die be-
sonders fleischige Struktur. Traditionell, so
wie es von jeher in Irland tiblich ist, wach-
sen die Limmer auf. Dennoch, das Biosiegel
tragen sie nicht. Denn Irland hat als einziges
Land in der EU die europdischen Richtlinien
nicht anerkannt. Sie gingen nicht weit und
seien nicht streng genug, so die irische Mei-
nung. Und was konnte auch natiirlicher sein
als eine artgerechte und liickenlos nachvoll-
ziehbare, natiirliche Aufzucht?

Ein Schwein im Gliick

Sie galt als ausgestorben - die Rasse des
schwibisch-hallischen Landschweins. Doch
eine Handvoll Patrioten - die heute als die
Bauerliche Erzeugergemeinschaft Schwiabisch

Hall zusammenarbeiten - begannen in den
80ern aus dem letzten Dutzend Tieren die
Rasse wieder Schritt fiir Schritt aufzubau-
en: Mit Erfolg! Heute hat die Population der
Landschweine deutlich zugenommen. Die
Tiere wachsen artgerecht in hellen, luftigen
Stéllen oder auf Wiesen auf und werden mit
betriebseigenem Getreide mit vitaminiertem
Futterkalk und Eiweifergdnzung aus Erbsen-
und Bohnenschrot gefiittert. Das herkunfts-
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geschiitzte Qualititsfleisch des schwibisch-
hallischen Landschweins ist fest, etwas dunk-
ler und hélt aufgrund seiner besonderen
Zellstruktur den Saft sehr gut. Sein typisch
wiirziges Aroma und der kriftige Geschmack
sprechen fiir sich.

Genau solche Geschmicker und Erzeuger
sind es, die besonderen Fleischgenuss ausma-
chen. Sie finden ihn natiirlich an der Fleisch-
theke Threr Galeria Gourmet am Marienplatz.

Schwaébisch-hallischer
Schweinenacken, 1 kg

Nature & Respect frisches
Hahnchen, 1 kg

19,9

Haffland-Edelrinderhiifte
1 kg

Lammkarree aus Irland
1 kg
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Kostliche (Grill-)Momente

Wenn das italienische ,,Dolce Vita® auf die dlteste Art der Zubereitung — Grillen - trifft,
dann sind die kostlichen Gefliigelprodukte des Frischelieferanten AIA nicht weit.

Mit der Entdeckung des Feuers verdnder-
te sich fiir den Menschen vieles. Vor allem
seine Art zu essen. Aus der bloflen Nah-
rungsaufnahme von rohem Fleisch wurde
etwas Elementares: Genuss. Grillen ist so-
mit nicht nur das dlteste Garverfahren iiber-
haupt, sondern auch der erste Schritt in die
Welt des modernen Kochens. Der Schritt in
die Welt einer Art der Zubereitung, die sich

auch heute noch grofiter Beliebtheit erfreut
- weil sie einfach ist und schnell geht. Sie
verleiht den Gerichten einen charakteristi-
schen, unwiderstehlichen Geschmack. Au-
Berdem: Was konnte es Schoneres geben als
einen gemitlichen Abend mit der Familie
oder Freunden - und das drauflen im Frei-
en, wenn alle um das Feuer herumsitzen!?
Ein Gefiihl voll italienischer Lebensfreude.
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Wohl deswegen hat der italienische
Frischfleischproduzent AIA (Agricola Ita-
liana Alimentare) nun eine mediterrane
Grilllinie entwickelt, die das Urlaubsge-
fihl jeden Tag nach Deutschland holt.
Fertig marinierte, unterschiedlich gewiirz-
te Gefliigelspezialititen wie Putensteaks
mit Krdutern, Chickenwings, Putenspiefle
oder Hahnchenbrustfilets mit Paprika oder

Knoblauch. Sie tragen Namen wie ,,Capri
»Toscana®, ,Garda® ,Venezia“ oder ,Roma“.
Namen, die warme Emotionen zaubern und
fir die mediterrane Herkunft der Grill-
spezialititen sprechen.

Denn die Herkunft der Tiere steht bei AIA
ganz besonders im Mittelpunkt. Obwohl der
italienische Produzent eines der wichtigsten
europdischen Unternehmen in der Frischge-
fligelproduktion ist, trigt der Anspruch an
die Qualitét hier immer noch den urspriing-
lichen Gedanken der béuerlichen Landwirt-
schaft: Erfahrung und Respekt fiir die Tradi-
tion sind zwei grofle Sdulen in der Tierzucht.
Die 1.500 sorgfiltig ausgesuchten Ziichter ar-
beiten alle unter den gleichen hochgesteckten
Maf3gaben, damit die besondere AIA-Fleisch-
qualitit garantiert bleibt. Die Tiere wachsen
im Freien auf und werden ausschliefSlich
mit selbst produziertem, gesundem Futter
erndhrt. Ein Team von Experten - wie Bio-
logen, Tierdrzten, Agrarwissenschaftlern und
Forschern - arbeitet zudem taglich eng zu-
sammen, um stets darauf zu achten, dass
alles getan wird, um einen respektvollen Um-
gang mit den Tieren zu gewihrleisten, und

das bestmogliche Produkt fiir den Genief3er
zu schaffen. So vereinen sich Tradition und
Innovation. SchliefSlich zeichnet diese Merk-
male Aia aus: Frische, Naturbelassenheit,
unverfilschte Spitzenqualitit und die gute
Vertréiglichkeit der Zutaten in den einzelnen
Rezepturen. Dabei werden natiirlich nicht
der Geschmack und die Fantasie aufler Acht
gelassen, denn gerade das ist doch in der Kii-
che das Wichtigste — und wenn es dann noch
um die italienische, die beliebteste Kiiche Eu-
ropas geht, erst recht.

Auch die Italiener lieben es ndmlich zu gril-
len. Eng verbunden mit jhren Familien und
Freunden schitzen sie es ungemein, in den
warmen Sonnenmonaten Feste zu veranstal-
ten und zu genief3en. Raffiniert gewiirztes Ge-
fliigel, Beilagen wie Salate, gegrilltes Gemiise
oder Antipasti und ein guter Wein. Das ein-
fache Rezept fiir einen perfekten Abend. Ho-
len Sie sich nun dieses kleine Stiickchen Dolce
Vita nach Hause - mit den Grillspezialititen
von AIA. Und natiirlich finden Sie auch alle
anderen Zutaten fiir den perfekten Grillabend
in Threr Galeria Gourmet am Marienplatz —
die Zutaten fiir ein Stiick Italien.

Grillen ist somit nicht nur das &lteste
Garverfahren Gberhaupt, sondern auch der erste
Schritt in die Welt des modernen Kochens.

Galeria Kaufhof 31 am Marienplatz

e

Aia Hahnchen
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Aia Putenbrustfilet
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Aia Hahnchenbrustfilet
1 kg

7, 99

Aia Rohe Bratwurst,
nur Gefliigelfleisch, 1 kg




Wenn das Friihjahr auf seine Wahlheimat - den Tegernsee - trifft,

beginnt fiir Sternekoch Michael Fell eine besondere Jahreszeit. Die Zeit

des Erwachens, die Raum fiir neue Kreativitit schafft. Denn diese
Kreativitit ist es, die Michael Fell so sehr an seinem Beruf begeistert.
Ebenso sehr wie die Gourmets, die ihn seit iiber 30 Jahren begleiten.

Man findet ihn an einem der schonsten baye-
rischen Seen — dem Tegernsee. Hier fiihlt sich
der gebiirtige Schwabe Michael Fell seit mehr
als 25 Jahren zu Hause. Nach Stationen bei
Jahrhundertkoch Eckhart Witzigmann und im
Le Gourmet bei Otto Koch, zog es ihn in das
oberbayerische Idyll. Doch auch hier verfiel er
nicht dem Mifliggang, sondern suchte nach
dem perfekten Platz fiir sich. Nach langen Jah-
ren im Gourmetrestaurant Dichterstubn im
Parkhotel Egerner Hofe tibernahm er 2008 die
Leitung der Villa am See in Tegernsee. ,Jede
Station war wichtig fiir mich. Die negativen
sogar noch mehr, denn sie prigen den Charak-
ter und stirken die Lebenserfahrung.®

Seit August letzten Jahres ist Fell nun zuriick
zu Hause in den Egerner Hofen, die von Graf == "
von Moltke privat gefiihrt werden. In sich ange-
kommen, so scheint es. ,,Das hat wohl viel mit

,Meine Kliche basiert auf
meiner Lebenseinstellung zu tun‘, meint der klassisch franzosischen

49-Jahrige. ,Wenn dumit Ehrfurchtund Respekt Elementen — aber in erster Linie

in den Tag gehst, wird er es dir auch danken.” soll sie SpaB3 machen.”

—in leichter Grul3 vom Fruhling

Doch das Wichtigste fiir ihn tiberhaupt sind:
»Meine Giste. Wenn sie gliicklich und zu-
frieden sind, bin ich es auch.” Auf dieses Ziel
arbeitet er Tag tiglich hin. Uber seine Kiiche
sagt er selbst: ,,Sie basiert zwar auf klassisch,
franzosischen Elementen - aber in erster Li-
nie soll sie Spafl machen.“ Und das tut sie! Fir
die Galeria Gourmet zauberte der Sternekoch
zwei frihlingsleichte Fischgerichte. ,,Passend
in die Jahreszeit.“ Und setzte darin spannende
Kontraste, die sich aber harmonisch verbin-
den: Saure trifft auf Stifle, knusprig auf cremig.

»Ein Gericht sollte immer auch eine Ge-
schichte erzdhlen, ist Fell tiberzeugt. ,,Dabei
geht es nicht um mich - den Koch - sondern
allein um die Grundprodukte und Zutaten.
Die muss man schmecken. Wir Koche neh-
men uns oft selbst zu wichtig.“ Worte von ei-
nem Mann, der sich selbst am liebsten als Wirt
sieht. Von einem Menschen, der durchaus
etwas zu sagen hat und vor allem eines kann
- hervorragend kochen. www.egerner-hoefe.de

Saiblingsfilet mit
Sauerkrauttapioka

Saibling

4 Stiick Saiblingsfilet a 60 g
4 Radieserl

2 kleine Kartoffeln

4 EL Sauerkrauttapioka

8 EL Kartoffelespuma

etwas Butter

100 g Butterschmalz

Salz, Pfeffer, Muskat,
Essig, Zucker

Sauerkrauttapioka
0,5L Sauerkrautsaft
0,1L WeiBwein

0,2L Gefliigelfond

1 Lorbeerblatt, Salz

1 EL kalte Butter

4 EL Tapioka (Asialaden)
Karotoffelespuma

200 g Kartoffeln gekocht
und passiert

60 g Sahne

30 g Milch

10 g braune Butter
Salz, Pfeffer, Muskat

Kartoffeln in kleine Scheiben schneiden und
in Butterschmalz knusprig ausbacken.
Tapioka wissern und in Salzwasser 4-6
min abkochen. Den Sauerkrautsaft mit dem
Weiflwein auf 0,1 cl einkochen lassen und mit
kalter Butter abbinden. Tapioka in den Sauer-
krautsaft quellen lassen.

Das Saiblingsfilet mittels einer Frischhalte-
folie portionsweise einrollen. Bei 82 °C im
Ofen ca. 12 min glasig garen. Radieserl in
feine Streifen schneiden und mit etwas fliis-
siger Butter, Zucker, Salz, Pfeffer und Essig

abschmecken, auf den Saibling geben.
Kartoffelspuma: Die Zutaten zusammen
erwdrmen und als leichtes, diinnes Kartof-
felpiiree dazu reichen. Sollten Sie eine Iso-
Flasche fiir Espuma haben, geben Sie die
erwdirmten Zutaten hinein und sprithen
Sie die Masse mittels zwei H20 Patronen zu
Kartoffelschaum.

Saiblingsroulade auf einen Teller setzen,
Sauerkrauttapioka und den Kartoffelschaum
dazu geben, mit Radieschen und Kartoffel-
chips garnieren.

Zanderfilet mit Linsen, Apfel-Meerrettich und Vinschgerl

Zanderfilet 4 St. Apfel-Meerrettich- 4 g Agar-Agar

4 Stiick Zanderfilet a 40g pralinen
frischer Meerrettich gezupfter Frisée-Salat

1,5 g Gellan (spezielles,
pflanzliches Geliermittel)

4 EL Linsenpiiree 100g Butterschmalz Linsenpiiree

80 g Zanderfilet fiir das Tatar ~ €fwas Limonen-Kresse 500 g gekochte Linsen

2 EL Vinaigrette (Aus weiBen Apfel-Meerrettich-Praline 100 ml Linsenwasser

Balsamico und Sonnen- 300 g Apfelpiiree vom Kochen
blumendl, im Verhaltnis 1:3

’ 100 g Schlagsahne
gemischt und mit Salz und g g. 100 mi Sahne
Pfeffer abgeschmeckt) 4 Blatt Gelantine 100 g Nussbutter
ca. 40 g Vinschgerl 1 %2 TL Meerrettich (gebrdunte Butter)
ohne Rinde 1L Rote Beete-Saft Salz, Pfeffer, Essig
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Das Vinschgerl in Stiickchen geschnitten im
heiflen Butterschmalz ausbacken.
Apfel-Meerrettich-Praline: Gelatine im kal-
ten Wasser aufweichen. Apfelpiiree mit ge-
schlagener Sahne und dem Meerrettich ver-
rithren. Die geloste Gelatine erwdrmen und
hinzugeben. Diese Masse mittels kleiner Ku-
gelformchen portionsweise einfrieren.

Den Rote Beete-Saft aufkochen und mit
Agar-Agar und Gellan abbinden. Die einge-
frorenen Apfelkugeln in das Rote Beete-Gelee
tauchen und so damit iiberziehen.

Tartar: Das Filet in kleine Stiicke schneiden.

Linsenpiiree: Linsen kochen. Mit dem Lin-
senwasser, Sahne und die Nussbutter mittels
Stabmixer fein piirieren und durch ein Sieb
passieren. Sollten Sie einen Thermomix ha-
ben: Alles bei 80 °C zusammen mixen. Ab-
schmecken.

Zanderfilet glasig braten, frischen Meerret-
tich dartiber reiben, wiirzen.

Auf einen Teller je 1 EL Linsenpiiree darauf
streichen. Zander darauf legen, Praline und die
gebackenen Vinschgerl-Stiickchen und das Tar-
tar verteilen. Mit Frisée und Limonen-Kresse
garnieren und mit Vinaigrette betraufeln.

Hinweis: Beide Rezepte sind fiir vier
Personen berechnet.
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Der (Genuss der Inseln

Firriato - ein Weingut, dessen Gdrten auf den italienischen Inseln Sizilien
und Favignana liegen. Ein Weingut, dessen Weine bekannt sind als die Aristokraten unter
den Inselweinen. Ein Weingut, das Tradition und Moderne vereint.

Sizilien steht fiir die Tradition. Es ist das Land,
in dem die Naturelemente Wind und Sonne in
perfektem Einklang mit dem ausgeglichenen
Meeresklima stehen und somit beste Voraus-
setzungen fiir eine optimale Traubenqualitit
garantieren. Darum wurde auch in Paceco - in
der Nahe von Trapani und mitten im Herzen
der am dichtesten bestockten Reblandschaft
Italiens — im Jahr 1985 die Casa Vinicola Fir-
riato erbaut. Die Inhaber und Produzenten
sind zwei junge Unternehmer: Salvatore und
Vinzia di Gaetano. Uberzeugt, in einer der
besten Weinlandschaften der Welt zu leben,
produzieren sie ebenso selbstbewusst wie ziel-
strebig hochwertiges Traubengut und keltern
grof3artige Weine.

Im Jahr 1994 kamen Salvatore und Vinzia di
Gaetano mit Weinproduzenten aus Australien
in Kontakt und entdeckten die Vorteile der
Technologien aus ,,Down Under*. Fiir sie von
groflem Nutzen, denn die klimatischen Ver-

héltnisse sind denen in Sizilien sehr dhnlich.
Im gegenseitigen Dialog, unter der Leitung
von Onologe Guiseppe Pellegrino, wurden
auf beiden Seiten Erfahrungen ausgetauscht
und damit wertvolle neue Erkenntnisse ge-
wonnen. Dies fithrte zu einem Wendepunkt in
der Technik der Weinbereitung — und zu einer
bemerkenswerten Verbesserung der Qualitdt
sizilianischer Weine. Das Weingut Firriato,
vielfach von der internationalen Fachpres-
se ausgezeichnet, zdhlt heute zu einem der
renommiertesten Weinhduser Siziliens und
exportiert 75 % seiner Produktion in tiber 30
Staaten. Derzeit besitzt es 300 Hektar Land,
davon 200 Hektar bester Lagen.

Die Insel Favignana hingegen steht fiir die
Moderne. Denn die Weinkultur war auf dem
kleinen FEiland, das vor der Kiiste Trapanis
liegt, seit tiber 100 Jahren ausgestorben. Nach
funf Jahren harter Arbeit, grofen Investitionen
und trotz schwieriger Verhéltnisse ist es Firriato
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jetzt gelungen, die erste Lese zu feiern. ,Viti-
cultura eroica®, als heldenhaft bezeichnet die
italienische Presse diesen Weinanbau, der unter
diesen widrigen Bedingungen letztlich gegliickt
ist und hervorragende Weine zutage gebracht
hat. Denn die Reben konnen auf Favignana nur
wenige Meter vom Strand entfernt angepflanzt
werden. In Folge dessen leiden sie unter dem
starkem Windeinfluss der Kiiste. Durch den
Anbau besonders niedrig wachsender Pflanzen
hat man es nun jedoch geschafft, dieser Heraus-
forderung Herr zu werden. Nach der Lese wer-
den die Trauben dann per Boot von der Insel
zur Kellerei gebracht. Auf der diesjédhrigen Vini-
taly — der grofiten italienischen Weinfachmesse
- wurden diese Weine im Marz zum ersten Mal
prasentiert. Das Fazit: eine tolle Entdeckung,
die es nun auch in die erlesene Weinauswahl
der Gourmetabteilung der Galeria Kauthof am
Marienplatz geschafft hat. Weine eben, die den
Genuss der Inseln eingefangen haben.



Zwei Briider, die Wein lieben: Jochen und Christian Dreissigacker

(Geerdet

Zugingliche Weine, die den feinen Charakter
der Rebsorte einfangen - dafiir stehen die
»geerdeten Weine, die exklusiv fiir die
Galeria Gourmet am Marienplatz ausgebaut
wurden. Der Mann, der sie so in die Flasche
bannt, ist Jochen Dreissigacker — ein junger,
aufstrebender Winzer aus Rheinhessen.

»Wir wollten schon eine ganze Weile etwas Ei-
genes machen’, erzahlt Jan Lemke, Erstverkdu-
fer der Weinabteilung. Und eben diese ganze
Weile waren die Experten der Gourmetabtei-
lung am Marienplatz auch auf der Suche nach
einem ganz besonderen Winzer. ,Wir wollten
fir unsere Weine jemanden, der spritzig, jung
und dynamisch ist - und dem es gelingt, Wei-
ne zu machen, die pures Erlebnis in der Fla-

Stolz auf die ,,geerdet” Weine: Jan Lemke

sche sind.“ Weine, die drei Dinge vereinen und
schmecken lassen: den Boden, die Herkunft
und die Rebsorte.

Durch Zufall trafen sie auf den 30-jahrigen
Jochen Dreissigacker und seinen alteren Bru-
der Christian. ,,Ein Volltreffer®, urteilt Lemke.
»Absolute Uberzeugungstiter, die sich un-
wahrscheinlich einen Kopf machen und tif-
teln, bis sie mit dem Ergebnis zufrieden sind.”

Ganz so iiberzeugend begann das Berufs-
leben des jungen Winzers Jochen Dreissiga-
cker jedoch nicht. ,Zuerst sah es so aus, als
wenn mein Bruder das elterliche Weingut
tibernimmt®, erzdhlt Jochen Dreissigacker.
Getreu dem Motto: ,,Junge, dann lern etwas
Gescheites* machte er eine Ausbildung...
zum Steuerfachgehilfen. Doch im Grunde
war ihm immer klar: ,,Mein Herz gehort dem
Wein.“ Kaum aus der Lehre raus, begann Jo-
chen dann auch mit dem Studium zum Tech-
niker fiir Weinbau und Onologie. ,,Die ersten
Jahre danach stellten mein Bruder und ich
das Familien-Weingut gemeinsam auf unsere
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Vorstellungen um.“ Doch dann bekam Chris-
tian Dreissigacker die Chance ein eigenes
Weingut zu iibernehmen - das Weingut Dr.
Kohler, auf dem auch die ,Geerdet“-Weine
der Galeria-Eigenmarke abgefillt werden.
sWir arbeiten heute zwar auf zwei eigenen
Weingiitern, aber immer noch sehr eng zu-
sammen’, erkldrt Jochen Dreissigacker.

Wein muss fiir den ambitionierten Jung-
winzer vor allem eines sein: ,,Lecker!", meint
er mit einem Grinsen. ,,Und auf dieses Ziel
arbeite ich auch immer hin.“ Fiir ihn beginnt
dieser Prozess allerdings nicht erst im Keller.
sWein wird im Weingarten gemacht. Dort
arbeiten wir sehr zeitintensiv und mit einem
grofen Fokus auf Handarbeit und Liebe. Nur
so erhalten wir ein perfektes Traubengut, das
wir dann so schonend wie moglich im Keller
verarbeiten, um ein naturnahes Produkt zu er-
halten.” Was ihm dabei vor allem wichtig ist:
»Man muss die Lage und den Boden schme-
cken.“ Et voila - der perfekte Winzer fir die
Eigenmarke war gefunden.

»~Wir wollten flr
unsere Weine jeman-
den, der spritzig,
jung und dynamisch
ist —und dem es
gelingt, Weine zu
machen, die pures
Erlebnis in der
Flasche sind.”

Mit diesem gemeinsamen Ziel sind sechs au-
thentische, unkomplizierte und dennoch cha-
rakterstarke Weine entstanden. Weine, die eben
ihrem Namen entsprechen - ,geerdet® Vier
Weif3e, ein Rosé und ein Roter. ,,Die Trauben
dafiir kommen zum Teil von befreundeten
Winzern, deren besondere Lagen ich ganz be-
wausst fiir diese Weine ausgesucht habe. Ich habe
die Vorgaben gegeben, wie die Trauben an der
Rebe reifen sollen — naturnah — und dann haben

wir sie geerntet und auch ausgebaut.“ Bei der
Wahl der Lagen kam es dem deutschen New-
comer-Winzer vor allem darauf an, dass jede
Rebsorte, die fiir sie perfekten Ort und Boden
bekommt. ,Nur so haben wir das facettenrei-
che Spiel von reifen, aber auch frischen und
strukturierten, aber auch leicht zugénglichen
Weinen erreicht.“ Beim Ausbau verwandte der
Winzer hauptsichlich Stahltanks. ,,Holz nur
dezent und da, wo es auch gebraucht wurde.“
So, dass die Rebsorten ihr eigenes Aromenspiel
bestmoglich présentieren konnen. Die Vertre-
ter der Weiflweinsorten sind Weissburgunder,
Chardonnay und Sauvignon Blanc , fiir den
Rosé und Rotwein steht Pinot Noir Pate und
setzt hier seinen Akzent. Aber natiirlich darf
der Riesling auch nicht fehlen. Denn schlief3-
lich ist er nicht nur die bekannteste deutsche
Weildweinrebe, sondern auch das Steckenpferd
des jungen Winzers, seine Visitenkarte fiir die
er vielfach schon gerithmt wurde. ,,Da stimmt
eben einfach das Bauchgefiihl - das braucht es
beim Weinmachen.“

Galeria Kaufhof 37 am Marienplatz

6,99

Geerdet Riesling, 0,75 Liter
Jochen Dreissigacker, trocken
9,32 /1 Liter

6,99

Geerdet Rose, 0,75 Liter
Jochen Dreissigacker, trocken
9,32 /1 Liter

6,99

Geerdet WeiBburgunder
0,75 Liter, 9,32 / 1 Liter
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Alpine
einklasse

Es ist ldngst kein Geheimnis mehr:

Die Weine aus den Dolomiten haben Charme
und Charakter. Daher erfreuen sie sich

bei Connaisseuren auch grofSter Beliebtheit!
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Man miisste nur iiber den Brenner fahren. Von
Miinchen ein Katzensprung. Doch ist es nicht
wesentlich bequemer, einfach in die Weinab-
teilung der Galeria Gourmet am Marienplatz
zu gehen und sich die besten Weine der Do-
lomiten jederzeit spontan zu holen? Daher ar-
beiten die Profis der Genussabteilung auch bei
der Suche nach besonderen Tropfen mit einem
kompetenten Partner zusammen: dem Wein-
grof8handler Saffer.

Denn die Wurzeln des Weinspezialisten lie-
gen in Sudtirol. ,,Hier haben wir selbst viele
Jahre lang Wein angebaut, erzihlt Andreas
Saffer, Geschiftsfithrer in vierter Generation,
»und hier legte auch meine Urgrofimutter
den Grundstein fiir unser Familienunterneh-
men.“ Das verbindet und hinterlasst Spuren.
Spuren, die einen besonderen Platz im Herzen
des Weinhiandlers hinterlassen. Nur zu gerne
sucht Andreas Saffer in der ,alten Heimat®
nach Winzern, die etwas Besonderes in die

Struktur und
Persdnlichkeit.
Weine, die so sind,
wie die Winzer,

die sie erschaffen.

Flasche bannen. ,,Zum einen muss natiirlich
die Qualitat und das Preis-Leistungsverhéltnis
stimmen.“ Aber vor allem zahlt fiir den Exper-
ten der Blick hinter die Kulissen. Der Mensch,
der den Wein macht und seine Philosophie im
Weingarten wie auch im Keller.

Fiindig geworden ist er beim Weingut Sol-
va & Sohne in Kaltern. ,,Hier wurde frither
der Wein unserer ehemals eigenen Weinber-
ge abgefiillt.“ Eine Verbindung, die zeigt, dass
Andreas Saffer weif8, wie der Betrieb tickt
und arbeitet. Ein Familienunternehmen mit
Geschichte. Denn das Weingut Solva widmet
sich bereits in der zehnten Generation seiner
Leidenschaft zum Wein. Somit zihlt es auch
zu den dltesten Weinbaubetrieben in Kaltern.
Dennoch: Der junge, innovative Winzer, der es
heute leitet - Stephan Solva - weify durchaus
die traditionelle Herkunft seiner Familie zu
schatzen — ohne dabei den Blick in die Zukunft
zu verlieren.

So setzt er mit der Linie ,,I Vigneti“ auch
auf die klassischen, autochthonen Rebsorten
Siidtirols und auf eine authentische Qualitat in
der Flasche. Der strohgelbe Gewiirztraminer
D.O.C. iiberzeugt mit seinen typischen Aro-
men nach Rose und Gewiirznelke, viel Korper
und einer ausbalancierten Saure. Hierfiir wer-
den die Trauben - aufgrund der verschiedenen
Lagen - unterschiedlich geerntet. Ausgebaut
wird im Stahltank, wobei nach vollendeter Ga-
rung der Most nach dem ,,SurLie“-Verfahren
noch mehrere Monate auf der Feinhefe lagert.
Dies macht den Gewiirztraminer aromatischer
und stabiler.

Fiir den De Silva Terlaner Pinot Bianco
D.O.C. stehen 50 Jahre alte Reben Pate. Die Li-
nie ,,DeSilva“ steht fiir die Selektion der besten

Trauben und den Charakter der alten, tiefver-
wurzelten Reben. Die gelesenen Trauben wer-
den im Ganzen gepresst und nach natiirlicher
Vorkldrung und -gdrung im Edelstahltank aus-
gebaut. Das Ergebnis ist ein Pinot Bianco, der
mit seinem frischen Duft nach Apfel, Apriko-
sen und Salbei berithrt und am Gaumen sehr
dicht, elegant und cremig wirkt.

Nur einen Handkuss von Kaltern entfernt
liegt das Trentino. Die Heimat der modernsten
Kellerei Europas und eine der bekanntesten
Marken Italiens — Cavit. Doch trotz der Grof3e
- unter dem Mantel Cavit arbeiten immerhin
4.500 Winzer aus 11 Genossenschaften - steht
der Name fur Qualitit. Fest verwurzelt in der
Region wird Wein mit hochsten Anspriichen
fir den Weltmarkt hergestellt. Die besten Trau-
ben werden sorgfiltig ausgewihlt und zu edlen
Dolomiten-Tropfen verarbeitet.

Gerade in der Norico-Linie pragt der Cha-
rakter, der fiir den Weinanbau prédestinierten,
norditalienischen Bergregion, die Weine. Der
Norico Bianco Vigneti delle Dolomiti I.G.T.
vereint das Beste der Rebsorten Chardonnay
und Sauvignon Blanc. Frisch mit floralen-,
aber auch belebenden Citrusnoten. Ebenso
reizvoll, harmonisch und fruchtbetont ist er
am Gaumen.

Sein roter grofier Bruder — der Norico Rosso
Vigneti delle Dolomiti I.G.T. - betort hinge-
gen mit intensiven Beerenaromen, Veilchen-
noten und Gewiirzen. Weich, harmonisch und
mit seidigen Tanninen. Eben ein typisch italie-
nischer Macho mit Herz und Tiefgang.

Und genau dies ist es, was die Weine aus den
Dolomiten so unvergesslich macht — Struktur
und Personlichkeit. Weine, die so sind, wie die
Winzer, die sie erschaffen.
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6,99

Norico Bianco Cavit, trocken
0,75 Liter, 9,32 / 1 Liter

7,99

Norico Rosso Cavit, trocken
0,75 Liter, 10,65 / 1 Liter

16,%

Salva | Vigneti, Gewiirztraminer
trocken, 0,75 Liter
22,65/ 1 Liter
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Der Bayer liebt sein Bier, das ist Fakt. Aber
wenn er auf der Suche nach etwas ganz be-
sonders Feinem ist, dann findet er es mit Si-
cherheit in der Destillerie Lantenhammer.
Am oberbayerischen Schliersee wird seit 1928
mit grofiter Sorgfalt und Hingabe Edles aus
Obst und Kriutern gebrannt. Hier, inmitten
der Bergmassive der Alpen, bilden die besten
Friichte das Herz spirituoser Meisterwerke,
die mit ihrer wohlwollenden Milde und na-
titrlichen, klaren Frucht begeistern. Nur die
Ernten ausgesuchter, kleiner und nachhaltig
arbeitender Betriebe und Obstgirten aus Re-
gionen, die sich optimal fiir den Anbau eig-
nen, werden zu sinnlichem Lantenhammer-
Geist: die schmackhaftesten Williamsbirnen
aus Stdtirol, vollfruchtige Sauerkirschen aus
Meiflen, zarte Waldhimbeeren aus den Karpa-
ten, suf$-herbe Quitten aus Oberdsterreich ...

Sayern prennt

Wenn sich der Geschmack der Natur mit dem Besten aus der Region vereint,

dann trifft man auf die Destillerie Lantenhammer vom Schliersee.

Hinzu kommen dann die regionalen Zutaten:
frische Bergluft und reines Quellwasser, ge-
paart mit viel Know-how und Fingerspitzen-
gefiihl. So entstehen nach der Einmaischung
mit Reinzuchthefen in zwei sorgfiltigen De-
stillationsverfahren Brinde, die weit {iber die
bayerischen Landesgrenzen beliebt sind.
Doch die Tradition zum Brand hat sich bei
Lantenhammer schon langst mit der Innova-
tion zur Vielfalt gepaart. Denn wenn eine Fa-
milie schon seit Generationen einen Betrieb
fihrt, werden nicht nur die Erfahrungen, die
Liebe zum Produkt, die Leidenschaft und das
erworbene Wissen weitergegeben, sondern
auch ein kostbarer Grundstein gelegt, auf
dem man weiter aufbauen kann. So reifen die
Selektionen der feinen Jahrgangsbrinde bis
zu drei Jahren in Steingutbehiltern, ehe sie
in speziellen kleinen Holzfdssern ausgebaut
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werden. Je nach Holzsorte vollenden sie den
Brand nicht nur mit einem wunderschonen
Farbenspiel, sondern vor allem mit warmen,
vollen und einzigartigen Aromen.

Frucht und reines, klar definiertes Aroma
- das ist die Faszination, die Anton Stetter
und sein Team immer zu neuer Kreativitat
animiert. Aber man tberpriift auch stets den
Geschmack bestehender Produkte. Es heifSt:
Ein Brand muss klar und rein sein. Doch wie
beim klaren und naturtritben Apfelsaft ver-
suchte man bei Lantenhammer die Briande

Frische Bergluft und reines
Quellwasser, gepaart mit
viel Know-how und Finger-
spitzengefuhl.

auch mal ungefiltert. Das Ergebnis: Bei Wil-
liams, Himbeer und Mirabellen gibt es nun
zwei Versionen, denn ungefiltert sind sie
noch intensiver und aromatischer.

Der Reiz des Neuen, des Versuchens und
Gelingens und das stete Bestreben, gegen den
Stillstand anzukdmpfen, gipfelte 1999 in der
Erfillung eines Traums: Unter dem Dach
von Lantenhammer wurde einer der ersten
bayerischen Whisky - Slyrs - kreiert. Eine
Sensation, die wie eine Bombe einschlug.
Mittlerweile ist Slyrs nicht nur unter wah-
ren Whiskykennern beliebt, zahlreiche Spit-
zenrestaurants in Bayern und der Republik
setzen auf das besondere Edeldestillat, wenn
sie ihren Gésten etwas besonders Feines an-
bieten. Ein Erfolg, der heute lingst zu einem
eigenen Unternehmen geworden ist.

Vielleicht war es deshalb an der Zeit, etwas
neues zu kreieren. Was wire da wohl nahelie-
gender, als sich der berithmtesten Spirituose
der Welt zuzuwenden!? Vodka. Mit BAVAR-
KA Vodka ist die Traditionsmanufaktur nun
um eine einmalige Genussattraktion reicher.
Denn das bayerische ,Wisserchen (das ist
die Ubersetzung fiir Vodka aus dem Russi-
schen) ist der erste Ableger nach traditionel-
ler Rezeptur unter der weif3-blauen Landes-
flagge. Wieder einmal ist Lantenhammer eine
meisterliche Premiere gelungen.

Am malerischen Schliersee entstehen
Brande von hochster Qualitt.

Aus hoch aromatischen, deutschen Kar-
toffeln (nicht aus Weizen, wie oft tiblich fiir
Vodka) und reinem, lebendigem Quellwas-
ser aus dem Mangfall-Gebirge entsteht der
charakterstarke Vodka mit 43 % Alkohol. Er
steht fiir erstklassige, absolute Premiumquali-
tat und Reinheit. Dafiir wird er siebenfach in
einer speziellen Kolonnenbrennerei in Miin-
chen destilliert, ehe das hoch feine Destillat
mit 96 % Alkohol anschliefflend ein halbes
Jahr in alten, besonders seltenen Steingutge-
faflen reift. Dadurch wird er milder, cremiger
und vollmundig.

Zum Abschluss wird er mit reinstem
Gebirgsquellwasser auf die entsprehende
Trinkstdrke heruntergesetzt. So entsteht ein
ausdrucksstarker, harmonischer Vodka, der
sich in keinem Fall hinter seinen berithm-
ten, russischen Verwandten verstecken muss.
Und selbst im Cocktail, im Verhaltnis eins zu
eins, mit Lantenhammers Walnusslikor und
aufgeschlagener Sahne als Haube himmlisch
schmeckt.

Tja, geruhsamen Stillstand kennt man
wohl in der Destillerie Lantenhammer am
malerischen Schliersee nicht. Was fiir ein
Gliick fiir uns! So diirfen wir also gespannt
sein, was sich die oberbayerischen Tiiftler
und Qualitatsfanatiker als nichstes Kost-
liches einfallen lassen ...
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34,9

Lantenhammer Waldhimbeer
ungefiltert, 0,5 Liter
69,98/1 Liter

!
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34,

Lantenhammer Williams
ungefiltert, 0,5 Liter
69,98/1 Liter

49,

Lantenhammer Bavarka Vodka
0,7 Liter, 71,41/1 Liter
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geht es bel uns runa!”

SiifSe Versuchungen aus der Backstube liebt sie das ganze Jahr iiber. Denn sie sind
die Leidenschaft der Konditorenweltmeisterin Andrea Schirmaier-Huber. Doch jetzt -
im Friihjahr - beginnt fiir die Beerenliebhaberin eine ganz besondere Zeit.

Es duftet. Stff, warm, verfithrerisch - mit
jedem Atemzug saugt man etwas von der
kalorienschwangeren Luft ein. Genauso stellt
man sich den Besuch bei einer Konditoren-
weltmeisterin vor: Die kleine Backstube in
der Miinchner Aribonenstrafle erinnert an
die Welt von Meister Eder und seinem Pu-
muckl. Alles scheint winzig, Backformen und
Kisten mit edlen Backzutaten sdumen die
Regale des kleinen Raums und dieser Duft ...
dieser Duft nach - mehr.

Seit morgens um sechs Uhr steht Andrea
Schirmaier-Huber schon in ihrer kleinen
Konditorei. ,,Momentan starte ich etwas
spater”, meint sie mit einem Lécheln. Spiter,
denn die 34-Jahrige erwartet gerade ihr zwei-
tes Kind. ,,Sonst beginnt mein Tag gegen drei
oder vier Uhr morgens. Nicht so unmensch-

]

Galeria Kaufhof 42 am Marienplatz

r

lich frith wie die Bécker - schon um Mitter-
nacht. Das wire kein Job fiir mich®, meint
sie kopfschiittelnd, als sei die Uhrzeit ihres
durchaus néchtlichen Arbeitsbeginns das
Normalste auf der Welt.

Mit 21 Jahren gewann Andrea Schirmaier-
Huber in Kanada den international gewichti-
gen Titel der Konditorenweltmeisterin - und
legte mit diesem Sieg den Grundstein fiir
eine tolle Karriere. Frith leitete sie die fami-
lieneigene Konditorei, ehe es sie vor acht
Jahren nach Hongkong zog. ,Man mag es
von Miinchen aus nicht meinen’, erzahlt das
bayerische Energiebiindel, ,aber Asien ist in
der Konditorei weltfithrend. Das war eine
wahnsinnige Chance fiir mich, mich auszu-
probieren und Neues, Spannendes, Auf3er-
gewohnliches zu lernen.“

Wieder zuriick in Miinchen, liebt sie aber
auch die Tradition: ,Ich mag es, klassische
Torten wie eine Sacher- oder Prinzregen-
tentorte zu machen.“ Aber jetzt im Friih-
jahr beginnt fiir die Spitzenkonditorin eine
ganz besondere Saison: die Beerenzeit.
»Beeren sind bei uns enorm wichtig. Wenn
sie reif sind, geht es bei uns rund. Denn
die heimischen Friichte haben dann ein
Aroma, dass tausendmal besser ist als in je-
der gekauften Frucht aus dem Ausland.“ Ob
Erd-, Stachel-, Blau- oder Johannisbeere —
sie alle finden in den Kreationen der Welt-
meisterin ihren Platz. ,Die Himbeere ist
aber meine ganz personliche Lieblingsbeere.
Die konnte ich jeden Tag essen. Ihr intensi-
ves Aroma - einfach immer gigantisch!*

In Kuchen, Tortchen, Cremes fiir Sahne-
torten, Marmeladen oder im Eis - der Vielfalt
zur Verwendung sind kaum Grenzen gesetzt.
»Oder auf einer leckeren Schokoladentarte®,
schwiarmt Andrea Schirmaier-Huber, die ihre
Kostlichkeiten auch bei Backvorfithrungen in
der Galeria Kaufhof am Marienplatz vorstellt,
mit einem verschworerischen Licheln. ,,Auf

»Auf jeden Fall missen
die Beeren immer frisch und
einwandfrei sein und immer
mit Sahne*, wenn es nach
der Naschkatze geht. , Kalorien-
zahlen geht gar nicht.”

jeden Fall miissen die Beeren immer frisch
und einwandfrei sein. Bio oder vom Obstbau-
ern ist natiirlich noch besser. Schliefilich isst
man sie pur.“ Und immer mit Sahne, wenn
es nach der Naschkatze geht. ,,Kalorienzédhlen
geht gar nicht. Dann darf man keinen Kuchen
essen’, sagt sie bestimmt. ,,Der Wohlfiihlge-
nuss ist fiir mich das Wichtigste.“

Was ist fiir sie das Geheimniss von Backen?
»Liebe, Spafl und Zeit - das sind die drei
wichtigsten Dinge.“ Und natiirlich achtet sie
nicht nur bei der Wahl ihrer Beeren auf die
Qualitit der Rohstoffe. ,,Die Rohstoffe sind
das A und O! Wenn man das beherzigt und
sich an das Rezept hilt, kann im Grunde
nichts mehr schiefgehen.” Und wenn doch?
»Keine Panik® rdt der Profi augenzwinkernd.
»Man muss nur kreativ sein. Meist kann man
alles noch irgendwie retten! Diese Kreativi-
tat und Abwechslung liebt sie an ihrem Be-
ruf. ,Jeder Tag ist anders. Man arbeitet mit
Lebensmitteln, handwerklich und schaftt
kostliche Versuchungen®, meint sie und
beifdt geniisslich in eines ihrer kleinen, selbst
gemachten Himbeertortchen.

Frahlingsfrische Backideen ...

Jeder kann backen!

Mit den Produkten von RBV Birkmann gelingt es jedem, aus

einfachen Zutaten Kostliches zu zaubern.

.




Piinktlich zum Friihjahr weht ein frischer Wind in Mayer’s Bistro ¢ Weinbar.
Was es Neues gibt, erzihlen die beiden Inhaber - Sternekoch Andy Mayer und Winebroker
Guido Gottwald - hier.
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Das Frithjahr hat Einzug in Miinchen ge-
halten. Drauflen verdndert sich sichtlich das
Bild. Der Schnee ist weg und der frischen,
blithenden Natur gewichen. Klar, dass diese
Jahreszeit priadestiniert fiir Veranderung und
Neues ist. Klar auch, dass man in Mayer’s Bis-
tro & Weinbar in der Galeria Gourmet am
Marienplatz immer am Ball der Zeit bleibt
und sich stets etwas einfallen ldsst, die Géste
zu begeistern.

Saisonale Gerichte aus Top-
produkten, frisch vor den Augen
der Géste zubereitet. Dieses
hohe Credo steht fur die Kiiche
von Spitzenkoch Mayer und
seinem Team.

»Unser Baby, das Bistro, ist jetzt ein Jahr alt®,
meint Zwei-Sternekoch Andy Mayer stolz.
»Da haben wir natiirlich gerade am Anfang
viel ausprobiert und sind stindig dabei zu
iiberlegen, was wir Neues machen konnen.“
Denn Stillstand ist fiir den renommierten
Koch so schlimm wie ,.eine Suppe ohne Salz
lacht er. ,Wir wollen einfach unseren Gisten
zeigen, dass wir ihre Bediirfnisse verstehen,
und darauf justieren wir unser Angebot.“

So gibt es nun ganz neu einen Mittags-
lunch. ,Wir planen immer eine ganze Woche
im Voraus. Das ist ideal fiir alle Geschiftsleu-
te und Giste, die so immer einen Uberblick
haben, was es Leckeres bei uns gibt.“ Saiso-
nale Gerichte aus Topprodukten, frisch vor
den Augen der Giste zubereitet. Dieses hohe
Credo steht firr die Kiiche von Spitzenkoch
Mayer und seinem Team. ,,Die Qualitit unse-
rer Produkte ist das A und O. Du kannst nur
aus einem perfekten Produkt auch ein perfek-
tes Essen zaubern.“ Natiirlich findet man jetzt
im Frithjahr auf der Wochenkarte auch viele
Spargelgerichte. ,Wir wollen den Jahresspie-
gel der Natur auf den Teller holen. Leider ist

dieser Blickwinkel in der Kiiche immer mehr
verloren gegangen. Grund fiir uns, genau da
anzusetzen!“

Ein weiteres Highlight ist der Burger-Tag
am Montag. Binnen kiirzester Zeit hat sich
der frisch zubereitete Burger des Mayer’s zum
»best Burger in town" gemausert. Nun gibt es
ihn oder einen anderen Spezialburger mon-
tags zu einem extra giinstigen Genieflerpreis.
,»Und fiir alle, die wenig Zeit haben oder wirk-
lich nur eine Kleinigkeit essen wollen, bieten
wir nun gleich zwei Highlights®, erzahlt Andy
Mayer. Eine wechselnde Tagessuppe und die
Sandwichbar, mit Klassikern wie dem Schin-
ken-Kése-Sandwich, aber auch kostlichen Ba-
gels mit Réucherlachs, Wraps mit Hithnchen
oder einem delikaten Roastbeef-Sandwich.
»Ideal auch zum Mitnehmen.*

Fernsehen ,live“ genieflen, konnen die
Giste des Mayer’s jetzt auch tdglich mit dem
Gericht der Woche aus der beliebten Fern-
sehsendung Galeria TV auf Miinchen TV, in
der der Sternekoch immer raffinierte Kost-
lichkeiten présentiert. Von Donnerstag bis
Donnerstag gibt es jeweils das aktuelle Ge-
richt im Bistro zu genieflen. Bis zur nachsten
Sendung.

Dass kulinarischer Genuss eng verbunden
mit gutem Wein ist, weiff Guido Gottwald.
Der Weinexperte steht fiir die erlesene Aus-
wahl besonderer Weinmomente in Mayer’s
Bistro & Weinbar. Seit mehr als 15 Jahren hat
der Liebhaber seine Passion Wein als einer

der bekanntesten Weinbroker Deutschlands
zu seinem Lebensinhalt gemacht. ,,Ich suche
Weine, die zuginglich sind, unkompliziert
und die den Charakter der Traube widerspie-
geln.“ Dabei sind ihm ebenso die Herkunft
und die Winzerpersonlichkeiten hinter dem
guten Tropfen wichtig.

Mit diesem Anspruch und dem Einsatz
seiner ganzen Erfahrung und seines Wissens
suchte er auch das neue, exklusive Weinka-
leidoskop fiir das Mayer’s aus. Neben aufSer-
gewohnlichen Raritéiten, die es im offenen
Ausschank gibt, steht nun vor allem die ,,Ser
Guido Selection im Fokus, die es exklusiv
nur im Bistro und in der Weinabteilung der

Neben auBergewdhn-
lichen Raritaten, die
es im offenen Aus-
schank gibt, steht
nun vor allem die
»Ser Guido Selection*
im Fokus, die

es exklusiv nur im
Bistro und in der
Weinabteilung der

U Galeria Gourmet am
Marienplatz gibt.
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Andy Mayer und Guido Gottwald sind immer auf
der Suche nach dem Besten fiir ihre Gaste.

Galeria Gourmet am Marienplatz gibt. Eine
ausgesuchte Vielfalt, die den kompletten
Weinspiegel von Weif3- iiber Rosé-, Rot-,
aber auch Siiflwein einfingt. ,Ich habe die
Weine zum einen selbst ausgesucht, teils
sogar selbst cuviert, erzdhlt der Experte
Gottwald. In enger Zusammenarbeit mit
Topwinzern wie Karl Fritsch, Jochen Dreis-
sigacker, Toni Hartl, Markus Pfaffmann und
Philipp Wittmann entstand so eine Wein-
linie, die dem Geniefler, aber auch dem
Weinlaien spannende Weine ausgesuchter
Jahrginge bietet, die vor allem eines sollen:
schmecken.

»Das ist eine super Sache, meint auch
Andy Mayer. ,Die Weine sind einfach sen-
sationell, und sie passen zu uns. Auch wir
wollen dem Gast eine unkomplizierte, aber
spannende und perfekte Kiiche bieten. Die
Weine der "Ser Guido Selection” und unsere
oOsterreichischen Schmankerl wie das Stei-
rische Backhendl oder der Tafelspitz - ein
Dreamteam.

Man hat sich gefunden - so scheint es.
»Meine Miinchner Dependance ist fiir mich
im vergangenen Jahr ein zweites Zuhause in
meiner Heimat Bayern geworden’, sagt Andy
Mayer, der seit fast zehn Jahren im 6sterreichi-
schen Zell am See auf Schloss Prielau zu Hause
ist. ,Das Mayers ist ein wundervoller Ort, um
Freunde, Bekannte und neue Géste zu treffen
und gemeinsam mit ihnen das Schonste im
Leben zu teilen: gutes Essen und guten Wein.“
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Immer fur
Sie da

Als Kunde kann man in

Quadratmeter grofSen Gourmetabteilung

der Galeria Kaufhof am Marienplatzschon
einmal den Uberblick verlieren. Genau

fiir diese Momente gibt es Anke Gibbels.

Die Flichenmanagerin hilft Ihnen schnell und

kompetent in den Genuss-Dschungel.

Wo finde ich Akazienhonig?“ ,Fiihren Sie
Wasabipaste?“ , Ich suche eine Zartbitterscho-
kolade. Kénnen Sie mir helfen?“ Anke Gib-
bels kann. Denn genau fiir diese Fragen ist die
Flichenmanagerin da. Seit tiber einem Jahr
ist sie der direkte und stindige Ansprechpart-
ner auf der Fliche fiir die Kunden der Gale-
ria Gourmet am Marienplatz. Oft findet man
sie zwischen den Kassen und den exotischen
Friichten. ,Von hier aus habe ich den besten
Uberblick, nehme den Kundenandrang direkt
wahr und kann die Mitarbeiter entsprechend
koordinieren. Zudem wissen bereits viele
Kunden, dass sie mich hier finden.“ Sollte
Anke Gibbels jedoch gerade bei einer ihrer
Routinerunden sein, dann erkennt man sie an
ihrer Uniform: eine weifle Bluse mit der Auf-
schrift ,,Service“ und der passenden Schiirze.
»50 hebe ich mich von meinen Kollegen op-
tisch ab, um es dem Kunden leichter zu ma-
chen, mich sofort zu finden.“

Eben dafir wurde die einmalige Position
des Flichenmanagers am Marienplatz ins
Leben gerufen: um dem Kunden schnell zu
helfen. ,,Ich bin die Frau fiir alle Fragen', meint
die 37-Jdhrige. Wer etwas sucht oder eine Frage
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hat - bei Anke Gibbels ist er richtig. ,,Das ist
das kleine bisschen mehr Service, das wir un-
seren Kunden bieten, um ihnen die Zeit bei
uns so angenehm wie moglich zu machen.”

Angenehm, flexibel und zufriedenstellend -
als Flachenmanagerin begleitet sie auch Men-
schen mit einer korperlichen Einschriankung.
»Gerade in diesen Fillen liegt es mir besonders
am Herzen zu helfen.“ Aber auch, wenn Sie
ein ausgefallenes Meniis planen, sucht Frau
Gibbels die Zutaten gemeinsam mit Ihnen
zusammen. ,,Und wenn wir etwas nicht im
Programm haben, setze ich alles in Bewegung,
damit wir es bekommen.“ Immer einen Schritt
voraus, lautet ihre Devise. Immer mit einem
Rundumblick unterwegs.

Auch das ist ihre Aufgabe: Mit dafiir zu
sorgen, dass immer alles ordentlich aussieht,
die Regale aufgefiillt sind und in den acht ein-
zelnen Unterbereichen der Genussabteilung
geniigend Mitarbeiter fiir den jeweiligen An-
drang vorhanden sind. Schon morgens, bevor
die Kunden die Galeria Gourmet betreten,
macht Frau Gibbels ihre erste Runde auf der
Ladenfldche. ,Dann weif3 ich, wer heute da
ist, wer krank, wo wir vielleicht im Laufe des
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Tages Unterstiitzung gebrauchen kénnen. Ein
bisschen wie ein Spielfiihrer, der versucht,
die einzelnen Fiden zu verbinden. Was sehr
wichtig ist, denn da ich stdndig im Laden un-
terwegs bin, sehe ich auch frither, wo Not am
Mann ist, und kann so immer unsere beste
Présenz fiir den Kunden garantieren.”

»Ich bin die Frau fur alle Fragen®,
meint die 37-Jahrige. Wer etwas
sucht oder eine Reklamation

hat — bei Anke Gibbels ist er an
der richtigen Stelle.

All das klingt nach einer sehr abwechslungs-
reichen Tatigkeit. ,, Absolut®, bestitigt Gibbels,
»Jeder Tag ist spannend. Schliefllich schaffen
wir hier den Spagat zwischen der Leberkas-
semmel und feinstem Champagner - und
genau so vielfiltig sind auch unsere Kunden.
Manche kommen schnell in der Mittagspause,
um etwas zu essen, andere haben eine lange
Einkaufsliste.“ Und fiir alle ist Anke Gibbels
immer da und bereit zu helfen.
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