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Yon den gro Ben Chefs genussvoll lernen — an diesen Herden und mit diesen

|

CASA DE SIERRA NEVADA,
SAN MIGUEL DE ALLENDE, MEXIKO

Drei Stunden nérdlich von Mexiko-Stadt
liegt die denkmalaeschitzte Kolonial-
Stadt San Miguel de Allende, Das .Ca-
sa", eing 300 Jahre alte Hacienda mit
33 luxuridsen Zimmern und Suiten, liegt
in gingr rubigan Seitenstrafe und ist
schon optizch ein Leckerbissen.

Ankunft

Uber den Markt der Stadt, mittags
kocht er mit Schilern in der neu erdff-
neten Sazdn-Kochschule traditionell
mexikanisch. Der Chef lernte 14
Jahre larg im Ausland und
ist gerade zurlickgekehrt,

Tacos, Tamales und Salsas
sind in Martinez’ Kilchea
prasent; auch die berihm-
te Maole-Fablano™-5oie
aus Chilischoten, Missen, Ge-

wirzen und ungesiiter Schokolade, die
zu Fleischgerichten gereicht wird,

Kochschule |

Kichenchef Gonzalo Martinez, der auch
im Wier-Sterne-Restaurant French
Room in Dallas lermte, rundet die tradi-
tionell scharfen Gemlsegerichte seiner
Heimat gern mit einerm Hauch echter
Wanille ab, Dazu empfiehit Martinesz
Weine von Los Reyves und Calafia.

Zur Kochschule gehdrt der Sazdn-
Store, in dem es alles gibt, was in eine
durchgestyite mexikanische Kiche
gehirt, Besonders beliebt sind bei den
Gasten getrocknete Gemiise, bestickte
Tischdecken, bunte Keramik und
Kupferttpfe,

Souvenir

Dienstags bis freitags. Im
Angebot sind Tageskurse
sowie Koch-Pakete won
vier oder mehr Tagen. Im : i
Mai ist die Schule geschlossen. Dann
nimmt sich der Chef Zeit und probiert
neue Rezepte aus.

Abends zum Plaza de allende schlen-
dern, den Mariachi-Spielern zuhdren
und einfach zuschauen - auf dem Platz
spielen sich die besten Dokuscaps der
Stadt ab. Entspannend ist ein Abste-
cher nach La Gruta, Dort treiben Bade-
gaste in vier Quellen von warm bis heil,

Must-do

".-'orrn:ttags Zieht Chef Gonzalo Martlnez it

HOTEL CUSINART RESORT & SPA,
INSEL ANGUILLA, KARIBIK

Keine Bettenburgen, kein Shopping -
nur unaufaeregte Exklusivitat. Das
schatzen Gwyneth Paltrow,
Urna Thurman, Calvin Klein.
Das Funf-Sterne-Resort
ist schneeweild wie der
menschenleera Strand,

Dle Kanadlerln Denlse

Carr kam Ober die US4, Du-
bai und Paul Bocuse nach An-
guilla und wurde der erste
weibliche Chef der Karibik, Mit
ihr kochen 41 Kéche in den drei
Restaurants und der Kochschule,

Aulier tropischem Gestripp und wil-

den Frangipani-Baurmen gibt der
Sandboden nicht viel her, Schiler ko-
chen z. B. Thunfischtartar mit Kokos-
nuss, Salat von scharfen Mangos, Bouil-
labaizsa mit Limettan, Pilz-Polerita,
Schoko-Souffle mit Banana-Ru

Denise Carr reduziert Balsamico a
mittlerer Flamme zu einer sémi-
gen Sauce und st sie ab-
schliefend, nach Art der
Kiéche in Modena, mit etwas
Honig. Ideal zu Sommersala-
ten und Fleischgerichten,

Urn micht von Gemiseimpor-
ten abhdngig zu sein, wird in be-
scheidensm Umfang lokales Gemise
angebaut. Die Kirschtamaten aus eige-
rem Cuisinart-anbau schmecken kurio-
serweise nach Schokolade - kaum ein
Gast reist ohne eine Tdte voll ak,

Sonnabends, montags und mitt-
wochs dampft es in der Cuiginart-

" Lehrkiche  Kitchen Stadium" und

aus den weiteren Restaurant-Kichen

im Resort nach allen Regeln der Koch-

kunst. Die Kurse sind jewsils fir 10 bis

16 Teilnehrmer ausgelegt.

und ein bisschen neidisch werden, Die
Ferien-\illen mit Privatstrand sind ab
50000 Dollar pro Weehe zu mieten,
Cie Abende auf Anguilla sind boden-
standig, im Pumphouse gibt es Live-
Musik und Carib-Baer,

In der .ersten Kr:u':h

“r;1it dern Taxi nacﬁ Cap Juluca fahren

Das Ziel liegt landlich einsam, bezau-
bernd, Bis zu 156 Gaste wohnen in sieben
gemuatlichen Luxus-Hausern. Sehr ro-
mantisch: das Bootshaus mit eigensm
Steg und weitern Blick (ber den See
und die Wiesen, Gekocht und geges-
sen wird im Haupthaus des Hofguts.

Erwin Richker| hat das Talent vom
Vater, der in Schweden auch die

% schwedische Konigsfamilie be-
kochte. Zu den Stationen gehd-

ren das Minchner Restau-

rant Kénigshof und ,La

Pinta™ auf Sardinien.

Laternekiiche leicht ge-
rmacht™ ist rehr als ein
Wersprechen, Rickerl lehrt,
dass die Lust am Kochen P
wichtioer ist als die Technik,

Sein Lieblingskurs: Ein Stick Siden”
mit mediterranen Raffinessen,

Olivendl, das je nach Provenienz und

Sorte auch mal zu stark oder zu bit-
; ter flr nordeurcpdische Gaumen
4 schmecken kann, |4sst sich sehr
gut mit Rapsdl strecken. Das
ist genauso hochwertig, aber
geschmacksneutraler.

Zurm Abschied gibt es fir Géste
und Kursteilnehmer ein fri-
sches Sausrteighbrot aus
der eigenan Bickerai,
damit die Gaste auch
ZU Hause noch ans
Hol‘gut denken,

wearden fast rund um
die Uhr Koch- und Gour-
metkurse angebaten, For o
Feinschmecker, Italien-Fans, fir Kaffee-
trinker und fir Weinlisbhaber.

. .E.ir.:h bieirm Si:feiﬁl.};durch die pastorale

niederbayrische Seelandschaft ein
Stdckehen van Kater Fritzi bealeiten
lassen. Der nette Hofkater tragt erhek-
lich zurm ruralen Flair bei und |4sst sich
dafiir gern in Streicheleinheiten hano-
rierer,

Hospicio, San Miguel de Allende, GUA, Mexics, Tel,
Q052/415152 70 40, www.casadesieranevads com

Rendervous Bay, Angulila, British West Indies,
Tel, 001/2 64,4 98 20 00, www.culsinartresort com

Brunndobl 16, 84364 Bad Birnbach,
Tel OBSB3/2151, www.hofgutinfo
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\ hr:*-gmuleien Lehrmeistern wird die hohe Schule des Kochens zum Vergniigen.

HOTEL L'ANDAMNA, CASTIGLIONE
DELLA PESCAIA, TOSKANA

men die Zufahrt zum einstigen Jagd-
haus van Herzog Lecpold |1, Die never
Hausherren: Alain Ducasse und Vittorio
Maoretti, Der Sterne-Koch und der Wein-
experte haben das Haus in ein persén-
lich gefuhrtes Luxushotel verwandelt,

ﬁ'-'-.lam Duca55e erhlelt VO M:che-

lin neun Sterme fir seine Kach-
kunst: Je drei Sterne fiir seine
Hauser Le Plaza Athénée in
Paris, Alain Ducasse at the
Essex House in New Yark

und Le Louis XV in Monacea,

Irn stilvell-idssigen Gourmetrestau-
rant La Villa befindet sich die Schaukii-
che, Chef Christophe Martin vermittelt
dert genial einfache toskanische Krag-
tionen des Meisters, wie L
Muscheln im Weinsu 1

-
Wenn Martins Hande nach Knablauch
riechen, spllt er sie unterm kaltan Was-
ser und reibt dabei die Finger an der
Stahlklinge eines Kichenmessers.

Die Weinberge und Olivenhaine der
Umgebung gehdren zur malerischen
Weinlandschaft L'Andana, inmitten der
sublimen toskanischen Maremma zwi-
schen Chianti und Siena, Kaum einer
fahrt hier wieder ab, ohne reichlich
Wein und Qlivendl im Gepack zu haben.

Kochkurse finden fir Gaste des Hauses
das ganze Jahr (ber jeden Montag
statt. In der Hochsaison von Juni bis 4
September bittet Chef Christophe Mar-
tin taglich an den Herd. Einziger Wer-
mutstrophen: Der grofe Maitre Ducasse
ist nicht persénlich zugegen,

Ein Besuch des Waingutes Petra - nicht
nur wegen der pramierten Rotern und
Weillen, sondern wegen der Architek-
tur: Mario Botta baute hier 2003 eine
vallia neue Kellerei auf, die Zige eines
Sakralbaus tragt. Mit 300 000 Flaschen

im Jahr wird der Bacchuskult zelebriert.

Satte Weinreben, Zypressen, Pinien siy-

Ein verschlungener Weg fihrt zum lu-
kullischen Flirt. Das Schlosshotel liegt |
eingebettet in einem 28 Hektar grofen
Park. Die Fassade des Schlosses wird
von wildem Wein urmrankt - ein perfek-
ter Platz fir eine romantische Wochen-
endreise.

Digter Mller kocht mit Leidenschaft,
sein Restaurant ist eine Filger-
statte flr Gourmets, Seine
sterne-gekrénte Kiche
goutiarten auch schon
Mick Jagoer und
Joschka Fischer,

- In seiner Kochschule gikbt
Dieter Miller drei Tage die
Woche etwas van seiner Kunst weiter,
inklusive Ernte im alten Krautergarten,
Sein Amuse-bouche-Menll aus 19 klei-
nen Leckersien ist eine Erfindung, die
sich zum Renner entwickelt hat,

Miller liekt Zitronengras, Er traufalt es

als Reduktion gern Ober Fizch-

gerichte. Daflir Zitronengras (

hackseln und mit Noilly Prat,

Weilwein und dem Saft ai-

ner Orange einkécheln las-
4 senund absieben,

Moutarde violette, ein mi
blauen Trauben hergesteliter
Senf. Die Spezialitit starmmt
aus dern franzésischen Sldwes-
ten und wird seit dem Mittelalter
hergestellt: fain, mild, fast sehan
mehr eine Sauce als sin Senf.

\  Dieter Miiller steht ragel-

‘3 mélkia mit Schillern am Herd,
; » Im Mai, dienstags: Fische,

mittwaochs: Zicklein und Lamm, don-

nerstags und freitags: Friblingskiche,

Irm Juni kemmt sommerlich leichte K-

che dran, im August Brasserie-Kiiche,

LIm den Kdérper auch von aulen zu var-
wiohnen, solite man die Behandlung
~Look Great” im Spa buchen. Und falls
auch die Seele der Erholung bedarf, sei
ein Spazigrgang in den traumhbaft scha-
nen Parkanlagen des Schlosshotels
empfohfen.

Hongkang gehandelt,

MANDARIN ORIENTAL
THE LANDMARK, HONGKONG

St'yllsh Das neue B:}uhque Hotel ut:-er~
rascht mit Eleganz und raffinierten Ak-
zenten an einem der Hot Spots der
Staclt. Umgeben von Designerldden, hat
&s sich schnell zu sinem der
prominentesten Platze
der Stadt entwickelt.
klchanchef Richard Ek-
kebus bekochte schan
#” Giorgio Armani, Beyoncs
und Tiger Woods. Er hat
sich in seinerm Restaurant
Amber” den Spitzenplatz
im Tatler-Ranking erkocht.

Wenn Chef Rlchard Ekkebus
Rahes auf den Plan stellt, var-
fallen ihrm selbst die verwéhntes-
ten Gaurnen, Er ist berdhmt fiir Kreatio-
nen wie seing Gillardeau-Austarn mit
Gurken-Ravioli und Foie-gras-Sushi mit
schwarzen Triffeln. Ab und zu lehrt er

Der Hollander mit langjghriger Tropen-
erfahrung weill, was bei heifien Tagen
Linderung verschafft: Ingwer ist sine
seiner bevorzugten Ingredienzen. Da-
raus macht er scgar Eiscreme, Umsao
besser flir die gestressten Gaste. Ing-
waer hilft gegen Herz-Kreislauf-Leiden.

Wer Hongkong mit allen Sinnen genos-
sen hat, mdchte wiederkommen, Gar
nicht 5o einfach bei den Preisen der Me-
tropole.. Die Wahrung dafir nennt sich
«Lucky money", Das Glicksgeld wird im
Souvenirshop verkauft, dann verbrannt
und sall sodann Wohlstand bescheren,

Am 27, Mai, rechtzeiti zur Spargelsai-
son in Europa, gibt es im Mandarin Ori-
ental den Kurs  Preparing Asparagus -
Green, Violet & White", Am 24, Juni |4t
Chef Richard Ekkebus zu sinem genie-
Berischen Seminar zum Thema ,Great
Summer Salads" ein.

Mach Mgrktbesuch. dem Diénst am

Herd und der Verkdstigung des Gau-
rmen-Feusrwerks in der Hotelbar MO"
felern. Sie hat bis zum frihen Margen
gedffnet und wird von Besuchern und
Einheimischen als die neus In-Bar in

Tenuta La Badiola, Castiglions della Pescaia,
Grosseto, Tel, 00 39/05 64 94 4800, www.andanait

moumm mﬂmm&hhﬁmn

15 Quiean’s Road Central, Central, Hanghkong,
Tel. 0085231320188, www.mohg.com

Kochschule

Souvenir
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