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Graben nach der
Urlaubsbombe

Es gibt bestimmte Eigenheiten des Win-
ters, auf die man mit dem groBten Ver-
gniigen verzichten mochte. Dazu gehort
es, wenn morgens um fiinf Uhr unter
dem eigenen Schlafzimmerfenster der
Nachbar die Scheiben seines Autos frei-
kratzt oder zu dhnlich nachtschlafender
Zeit mit der Schneeschaufel {iber den
kalten Asphalt rattert. Uberhaupt hat
Schneeschaufeln fiir die meisten Men-
schen die Attraktivitit eines Zahnarzt-
besuchs. Es nervt, wen man es macht, es
kann aber auch nerven, wenn es jemand
nicht macht.

Unter diesen Umstidnden erscheint es
ganz schon mutig, was der Tourismus-
verband in Bodenmais im Bayerischen
Wald seinen Gésten verhei3t. Vom 27.
Dezember an suchen die Bodenmaiser
jeden Tag hundert Urlaubsgiste, die
dann die offentlichen Gehwege frei-
schaufeln — freiwillig und ohne Bezah-
lung. Damit die Géste auch entspre-
chend motiviert morgens aus den Fe-
dern hiipfen, um ihre kommunalen

Dienstleistungen akkurat zu verrichten,
hat man sich einen besonderen Anreiz
ausgedacht: Im Schnee ist jeden Tag
eine Urlaubsbombe versteckt. Die
Schaufler kdnnen damit einen Gratisur-
laub in Bodenmais und diverse, nicht né-
her beschriebene Sachpreise gewinnen.
Der Bodenmaiser Gemeindeséckel lei-
det wie in vielen anderen deutschen
Kommunen an notorischer Schwind-
sucht, und so haben die Initiatoren die-
ser Arbeitsbeschaffungsmafnahme ver-
mutlich zwei Fliegen mit einer Klappe
schlagen wollen. Einmal die Kosten fiirs
Schneeschaufeln reduzieren und dann
noch einen Marketinggag fiir die Winter-
saison setzen.

Ganz neu ist die Idee mit der Schatzsu-
che im Schnee allerdings nicht. Vor eini-
gen Jahren gab es in Obertauern im Salz-
burger Land eine &hnliche Aktion. Im
April konnten die Schatzsucher im
Schnee nach dreif3ig Kisten buddeln. In
einer der Kisten lag der Schliissel eines
nagelneuen Porsche. Der Unterschied
zu Bodenmais: Das Graben in Obertau-
ern hatte keinen nennenswerten kom-
munalen Nutzen, da das Schneebuddeln
im Skigebiet keinen erkennbaren Spar-
effekt mit sich bringt.

Nicht ganz uninteressant ist die Frage,
was die Bodenmaiser bei Schneemangel
machen. Eine Urlaubsbombe braucht
vermutlich eine gewisse Mindestschnee-
hohe. Und bei akutem Schneemangel er-
scheint das Vergraben im Erdreich we-
nig sinnvoll, da die Flurschédden vermut-
lich zu Lasten der Gemeindekasse ge-
hen. Fiir den kiinftigen Gast in Boden-
mais auch nicht unwichtig: Wer in Bo-
denmais nun seinen Winterurlaub plant
und nicht auf die Schatzsuche gehen
will, der sollte sich danach erkundigen,
zu welcher Uhrzeit friihmorgens die
Réumaktion startet. 2eo

Tadel fur die Kiiche

tdt. LONDON. Mehr als fiinfundzwanzig-
tausend Touristen aus dem Ausland hat
das britische Fremdenverkehrsamt zur
Kiiche des Landes befragen lassen. Jetzt
liegt die Auswertung vor: Franzosen,
Deutsche und Spanier mogen das Essen
auf der Insel am wenigsten. Dafiir schétz-
ten es Amerikaner, Iren und Australier.
Allerdings scheint die britische Kiiche
die wichtigsten Besuchergruppen nicht
weiter abzuschrecken — Franzosen und
Deutsche stellen die meisten Besucher
auf der Insel. ,Entweder haben wir so
viele Attraktionen, dass das Essen in
Kauf genommen wird, oder es schmeckt
den Gésten dann doch, wenn sie erst ein-
mal hier sind“, sagte ein Sprecher der
Fremdenverkehrsbehorde.

Lob des Lokalen

F.A.Z. FRANKFURT. Fiir Restaurants,
Landgasthofe und einfache Gaststatten,
die traditionelle, regionale Gerichte an-
bieten, ist ein neues Zertifikat geschaf-
fen worden. Es heif3t ,,Coq d’Or*, der gol-
dene Hahn, und soll das kulinarische
Erbe in ganz Europa bewahren oder wie-
derbeleben. ,Essen wie zu Grofmutters
Zeiten® ist fiir Betriebe mit dem golde-
nen Hahn ein Leitmotiv, ihre Koche sol-
len sich ganz bewusst mit traditionellen
Rezepten auseinandersetzen. Ausge-
zeichnete Betriebe miissen mindestens
ein Menl mit kalter oder warmer Vor-
speise, einer Suppe, einem Hauptgang

und einem Dessert anbieten, das die kuli-
narische Hinterlassenschaft ihrer Region
widerspiegelt. In Baden-Wiirttemberg
zum Beispiel konnen das Gaisburger
Marsch, Saitenwiirstle mit Alblinsen und
Spatzle und Pfitzauf mit Apfelmus sein.
In Zukunft soll ein Restaurantfithrer mit
allen Cogq-d’Or-Betrieben herausgege-
ben werden. Das Zertifikat ist ein weite-
res Indiz fiir die seit einigen Jahren zu be-
obachtende Tendenz, sich auf die einfa-
che, regionale Kiiche zurlickzubesinnen.

Reines Leben

tdt. HANNOVER. Deutschlands grof3ter
Reiseveranstalter erweitert sein Hotelan-
gebot um eine neue Marke namens Pura-
vida. Die ersten beiden dieser TUI-H&u-
ser sind in Belek in der Tiirkei und auf
der griechischen Insel Kos eréffnet wor-
den, bis 2015 sollen weitere dreizehn
Anlagen hinzukommen. Zielgruppe sei-
en die ,erfahrenen und weltoffenen Rei-
senden der Altersgruppe zwischen drei-
Big und fiinfzig®, sagte TUI-Deutsch-
land-Chef Volker Béttcher. Es gebe kei-
ne andere Hotelmarke, die auf diese
Kundenschicht ,so stringent abge-
stimmt ist*. Alle Héuser liegen direkt
am Meer oder in vergleichbar guter
Lage, haben eine mindestens 2500 Qua-
dratmeter groRle Wellness-Zone und
mindestens drei A-la-carte-Restaurants.
,Pura“ steht laut TUI fiir Entspannung
und Ruhe, ,vida“ fiir aktiv und gesund.
Auf Spanisch bedeutet der Name ,reines
Leben®.

Hauptsache, es schmeckt: Extravaganzen des Geschmacks in Alain Ducasses Restaurant Mix im Hotel Mandalay Foto Peter Dasilva/laif

GroBaugenthunfisch in Rummelwiuste

Las Vegas ist nicht nur Spiel
und Show und All-you-can-
eat-Bifett. Immer mehr
Meisterkoche eroffnen in der
Wiiste Nevadas Dependancen.
Doch halten Namen wie Joél
Robuchon, Alain Ducasse
oder Pierre Gagnaire auch,
was sie versprechen?

Von Hannes Finkbeiner

dalay ist ein schillernder, cham-

pagnerfarbener  Feinschmecker-
tempel, elegant, glamourds, extravagant
nicht nur wegen des Blickes aus dem vier-
undsechzigsten Stockwerk auf eine Stadt,
die sich in der Ddmmerung wie ein fluo-
reszierender Teppich der Verheiflung ent-
rollt. Dieses spektakuldre Ambiente mit
einem kulinarischen Gegengewicht zu
ibertrumpfen ist fiir jeden Koch eine Her-
ausforderung. Im Mix stellt sich ihr Grof3-
meister Alain Ducasse und serviert knusp-
rige Taro-Chip, saftiges, wiirziges Grof3-
augenthunfisch-Tatar, vermischt mit der
eleganten Sdure eines Mango-Chutneys.
Das ist alles ganz hervorragend, und doch
kann man MutmafBungen dariiber anstel-
len, ob es nicht noch besser wire, wenn
Ducasse selbst am Herd gestanden hétte.
Vielleicht ware das Thunfischtatar mit et-
was mehr Kriutern bedacht oder es wire
noch filigraner arrangiert worden. Doch
was danach auf den Teller kommt, ist
iber alle Zweifel erhaben. Der pikante
Krabbensalat mit Guacamole, Gurke und

D as Restaurant Mix im Hotel Man-

grilner Papaya ist eine aromatische Toll-
kiihnheit, ohne jedoch tiberwiirzt zu sein.
Das Maracuja-Granité mit Kokosschaum
besitzt trotz Wassrigkeit und Luftigkeit
der beiden Komponenten einen herrlich
erfrischenden Eigengeschmack — eine
Feinschmeckerkiiche durch und durch.

Das Gourmetrestaurant Joél Robuchon
im MGM Grand ist im Vergleich zur laten-
ten Exorbitanz der Gliicksspielerstadt ein
intimes Stiibchen, gehalten in Purpur,
Lila und Schwarz, mit Kristallleuchtern,
knisterndem Kamin, dicken Vorhéngen.
Zu den dezenten Anschligen eines einsa-
men Pianos agiert der Service in einem so
harmonischen Einklang, dass es sich nur
um eine lang einstudierte Choreographie
handeln kann. Keine Frage, dieser Raum
ist erfiillt von Erwartungen. Und das hat
vor allem mit dem Guide Michelin zu tun,
der im vergangenen Jahr zum ersten Mal
einen Restaurantfiihrer fiir Las Vegas ver-
offentlichte. Die Bilanz spiegelt ein beach-
tenswertes Niveau wider: In einem Radi-
us von drei Meilen befinden sich dreizehn
Ein-Sterne-Restaurants, drei Zwei-Ster-
ne-Restaurants und ein Drei-Sterne-Res-
taurant. Das hier ist Letzteres.

Die Auswahl an Brot, Brotchen und
Petits Fours zwingt so manchen europii-
schen Vorlegewagen in die Knie: Dutzende
Gebécke, gezwirbelt, gerollt, geplittet, ge-
flochten, und unzéhlige Pralinen, in Form-
vollendung arrangiert. Die Prisentation
der Servicekraft fordert uneingeschriankte
Konzentration, dauert eine gefiihlte Ewig-
keit, und selbst mit beherztem Engage-
ment hat man am Ende der Darbietung
den Anfang wieder vergessen. Die Quali-
tdt der Kklassischen Produktpalette von
Hummer bis Kaviar ist so hochwertig wie
ihr Preis. Das Zwei-Ginge-Meni kostet
109 Dollar, das Vier-Gange-Menii 215 Dol-
lar, Hauptgerichte gibt es fiir 100 Dollar.

Der Kiichenstil hat franzdsische Boden-
haftung, etwa die Langustenpraline, ein-
geschlagen in Kohl, mit schwarzem Trif-
fel und Génselebersauce, oder die Enten-
brust mit Foie gras, Kirschen, Mandeln
und - so trivial es klingen mag — Kartoffel-
brei. Wenn aber ein Joél Robuchon Kar-
toffelbrei servieren lédsst, hebt sich die
Speise selbstredend von einer schlichten
Beilage ab. Das bedeutet nun nicht, dass
hier ein avantgardistischer Kiichentrick
Anwendung findet. Als Ingredienzien las-
sen sich Sahne, Butter, Salz und Pfeffer
ausmachen. Die Zutaten wurden wohl
durch ein Haarsieb gestrichen, anders
lasst sich diese unverschdmte Cremigkeit
nicht erkldren. Das mag unspektakulédr
klingen, aber es ist in diesem Restaurant
auch nicht die Ausgefallenheit der Krea-
tionen, die in Staunen versetzt. Es ist die
Klarheit der Aromen. Selten haben wir
Kartoffeln, Tomaten, Pistazien oder Him-
beeren in dieser Intensitét gekostet. Das
Wort Perfektion liegt auf der Zunge, denn
dieses Restaurant hat Weltniveau. Unter
diesen Umstdnden ist es dem Gaumen
auch vollkommen egal, dass nicht der
Maitre selbst, sondern sein Kiichenchef
Claude le Tohic hier Regie fiithrt. Tohic ist
ein sympathischer Mann, dessen Eng-
lisch sanft tiber einen franzdsischen Ak-
zent gleitet, wenn er davon berichtet,
dass er selbstverstdndlich in stetigem Kon-
takt mit dem Patron stehe und dass dieser
natiirlich alle paar Monate vorbeischaue.

Mit einem &hnlichen Konzept werden
inzwischen viele Gourmetrestaurants in
Las Vegas unterhalten, deren Klientel
nicht ausschlieBlich Touristen und Ge-
schéftsreisende sind, sondern auch Ein-
heimische, die das lippige Feinschmecker-
angebot schétzen. Im Caesars’s Palace be-
treibt Guy Savoy ein franzosisches Gour-
metrestaurant, im Venetian gibt es ein
Bistro von Thomas Keller, im Hard Rock
Hotel hat Sushimeister Nobu Matsuhisa
seine Dependance, im Hotel Aria haben
Jean-Georges Vongerichten und Masa Ta-
kayama Einzug gehalten. Die verlockends-
te Neueroffnung ist jedoch woanders zu
finden.

Es ist ein Ort meditativer Ruhe in die-
ser Stadt der Exaltation, versteckt im drei-
undzwanzigsten Stockwerk des Mandarin
Oriental, ein Restaurant mit dem schlich-
ten Namen Twist. Dort wird der Drei-Ster-
ne-Koch Pierre Gagnaire von Pascal San-
chez vertreten, der vierzehn Jahre lang an
der Seite der franzdsischen Kochgrof3e ar-
beitete. Die Kreationen bestechen durch
die pure Lust am Spiel mit ungewdhnli-
chen Kombinationen, unterschiedlichen
Temperaturen und Konsistenzen. Und die
Produktqualitét ist dabei so berauschend,
dass einem angesichts des logistischen
Aufwands hinter dem Ganzen fast schwin-
delig wird. Gemiise, Krauter oder Fleisch
werden téglich aus Arkansas, Texas oder
Pennsylvania eingeflogen. Hinzu kom-
men lebende Krustentiere von der West-
kiiste, Tintenfisch von der Ostkiiste,
schwarzer Triiffel aus Italien, weifler Spar-
gel aus Holland, Loup de mer aus Frank-
reich — Dienstag gekauft, Mittwoch gelie-
fert, kompromissloser Einkauf fiir feinsin-
nigen Wiistenhedonismus.

Was im Twist auf dem Teller passiert,
ist trotz aller Lust am Spiel kein I1lusions-
theater. Es besitzt, ganz untypisch fiir Las
Vegas, allergrofite Ernsthaftigkeit. Da
wird Spargeleis mit Granny Smith und
Champignons kombiniert, um den Ge-
schmackshorizont zu erweitern, und da

Schlemmen in Las Vegas

= Mix (Alain Ducasse) im Hotel
Mandalay Bay, 3950 Las Vegas Blvd.
South, Telefon: 001/702/6 329500,
www.mandalaybay.com/dining/
mix.aspx.

= Joél Robuchon Restaurant im
MGM Grand Hotel & Casino, 3799 Las
Vegas Blvd. South, Telefon: 001/702/
8917925, www.mgmgrand.com/re-
staurants/joel-robuchon-french-re-
staurant.aspx.

= Twist (Pierre Gagnaire) im Hotel
Mandarin Oriental, 3752 Las Vegas
Blvd. South, Telefon: 001/702/
5908888, www.mandarinorien-
tal.com/lasvegas/dining/twist.

M Weitere Restaurants: Restaurant
Guy Savoy und Spago (Wolfgang
Puck) im Caesars Palace; Michael
Mina im Bellagio; Nobu (Nobu Matsu-
hisa) im Hard Rock Hotel & Casino;
Bistro Bouchon (Thomas Keller) im
The Venetian; Barmasa (Masa Takaya-
ma) und Jean Georges Steakhouse
(Jean-Georges Vongerichten) im Aria
Resort & Casino.

= Information: Las Vegas Conven-
tion & Visitors Authority, c/o Aviareps
Tourism, Sonnenstrale 9, 80331
Munchen, Telefon: 089/2366 21 30,
www. visitlasvegas.de.

wird ein Dessertklassiker zu einer Safran-
Tequila-Bavaroise mit gepfeffertem Moz-
zarella-Eis auf siillichem Tomatenragout
variiert. Doch damit nicht genug: Jeder
Gang wird von Beitellern begleitet, zur
pochierten Foie gras mit Iberico-Schin-
ken, Jakobsmuschel-Mousseline, Aubergi-
nen-Tuile und jungem griinen Gemiise
wird ein Gelee aus blauen und schwarzen
Karotten, schwarzen Gnocchettis und fri-
schen Algen gereicht, aulerdem eine San-
ta-Barbara-Garnele auf Ingwer-Kartoffel-
salat und wirzigem Grapefruit-Sirup.
Um diese vielféltigen Aromen harmo-
nisch aufeinander einzustellen, ist mehr
notwendig als ein souverdner Kiichen-
chef. Alle Mitarbeiter miissen die Ge-
schmacksidee verstanden haben, um sie
handwerklich verwirklichen zu koénnen.
Und der Feinschmecker in Las Vegas hat
eine wunderbare Gewissheit: In den
Restaurants von Pierre Gagnaire und sei-
nen Kollegen wird mit dem Gliick nicht
gespielt. Es kommt auf den Tisch.

Wegweiser

Kalabrien als Feinschmeckerland kann
man bei einem neuen Arrangement
des Reiseveranstalters FTI kennenler-
nen. Die Stiefelspitze Italiens ist vor al-
lem fiir Antipasti, Fisch, Meeresfriich-
te, Gemiise und Zitrusfriichte bekannt.
Die Kiiche ist bodenstdndig, aber raffi-
niert — so werden die roten Zwiebeln
von Tropea zu Speiseeis verarbeitet.
Die Mietwagenrundreise ,Kulinarisch
durch Kalabrien® fithrt in einer Woche
durch die gesamte Region. Jeder Tag
steht unter einem bestimmten Motto,
von Weinen tber Steinpilze bis zum
Olivenodl. Die Teilnehmer besuchen
Weingiiter, Olmiihlen und Késeherstel-
ler, erfahren, was Bergamotten sind
und wie Stockfisch hergestellt wird,
und Ubernachten in Agriturismo-Un-
terkiinften oder familidren Drei-Ster-
ne-Hotels. Die Tour kostet inklusive
Unterkunft mit Friihstiick, Flug und
Mietwagen ab 729 Euro pro Person im
Doppelzimmer. Als einwdchige Bus-
rundreise inklusive Unterkunft, kulina-
risches Programm, Vollpension und
Flug kostet sie ab 1066 Euro pro Per-
son im Doppelzimmer. Beide Rundrei-
sen sind mit einem Badeaufenthalt
kombinierbar. Weitere Auskiinfte im
Internet unter www.fti.de/themenrei-
sen.html oder telefonisch unter der
Nummer 089/25251014. kn

Baiersbronn im Schwarzwald ist mit
sieben Michelin-Sternen nicht nur
Deutschlands Hauptstadt der Haute
Cuisine, sondern bietet auch rustikale-
re Genlsse. Ein neues Pauschalange-
bot namens ,Vesperkorbe“ umfasst ei-
nen Picknick-Rucksack voller regiona-
ler Spezialititen wie Landjéger oder
Schwarzwélder Schinken, dazu einen
Gutschein fiir eine bewirtschaftete
Wanderhiitte und ein Abendessen bei
einem der sogenannten Naturpark-Wir-
te. Diese Gastronomen verwenden aus-
schlieBlich Produkte aus der unmittel-
baren Umgebung und servieren ein
,33 Kilometer Menu“; alle Zutaten
stammen dabei aus einem Umkreis
von maximal dreiunddreiBig Kilome-
tern. Das Arrangement kostet 89 Euro
pro Person. Zwei Ubernachtungen mit
Frithstiick kdnnen in einer Pension ab
70 Euro, in einem Gasthof ab 90 Euro
und in einem Drei-Sterne-Hotel ab 110
Euro gebucht werden. Weitere Infor-
mationen im Internet unter www.bai-
ersbronn.de oder telefonisch unter
07442/84140. kn

»Gans wie zu Hause” lautet im Novem-
ber und Dezember das zweideutige
Motto in den Fleming’s Hotels & Res-
taurants. Damit das beliebte Tier — sei
es als Weihnachts- oder als Martins-
gans — punktlich und knusprig auf den
Tisch kommt, bereiten die Kiichen-
crews der Hotels diesen Klassiker der
deutschen Weihnachtskiiche mit Beila-
gen wie Rotkraut, Kartoffelkl63en, Ma-
ronen oder Bratdpfeln zum Mitneh-
men oder als Lieferung zu. Das Arran-
gement kostet 79 Euro inklusive einer
Flasche Wein fiir Selbstabholer und 93
Euro bei Lieferung. Die Bestellung
muss mindestens vierundzwanzig Stun-
den vorher bei folgenden Hotels aufge-
geben werden: Fleming’s Hotel Frank-
furt an der Neuen Borse (Telefon:
069/50604 0200, E-Mail: conference.
fra.neueboerse@flemings-hotels.com),
Steigenberger Hotel Metropolitan am
Hauptbahnhof (Telefon: 069/50607
0200; E-Mail: conference@metropoli-
tan.steigenberger.de),  Steigenberger
Hotel Frankfurt-City (Telefon: 069/
219301 50; E-Mail: conference@frank-
furt-city.steigenberger.de), Fleming’s
Hotel Miinchen-Schwabing (Telefon
089/206090300, Mail: conference.
muc.schwabing@flemings-hotels.com).
Die Aktion dauert vom 8. November
bis 26. Dezember. Weitere Informatio-
nen zu den Hotels der Gruppe unter
www.flemings-hotels.com.

Weihnachten und Silvester ohne Hek-
tik und Stress kann man in den Flair
Hotels verbringen, einem Zusammen-
schluss von 116 meist idyllisch gelege-
nen Héusern in Deutschland, Oster-
reich, der Schweiz und Italien. Das Ar-
rangement im Kurpark-Flair-Hotel Im
IIsetal im Harz zum Beispiel (23. bis
28. Dezember) umfasst unter anderem
eine Gliihwein-Fackelwanderung, ei-
nen Spaziergang durch Ilsenburg, eine
weihnachtliche Kaffee- und Kuchenta-
fel, eine Fahrt mit der Harzer Schmal-
spurbahn, einen Besuch der Klosteran-
lage Woltingerode mit Brennereifiih-
rung und Bingoabende. Pro Person kos-
tet es ab 419 Euro. Weitere Informatio-
nen telefonisch unter 039452/9560
oder im Internet unter www.kurpark-
hotel-ilsenburg.de. Das Flair Hotel
Blauer Engel in Aue im Erzgebirge bie-
tet ein Silvesterarrangement mit vier
Néchten pro Person fiir 370 Euro im
Doppelzimmer an. Inbegriffen sind
ein Bierseminar mit anschlieBendem
Brauerschmaus, eine Silvesterparty,
ein Fiinf-Génge-Gala-Ment, Tanz in al-
len Rdumen, Mitternachtsimbiss und
Silvesterfeuerwerk (Telefon: 03771/
5920, www.hotel-blauerengel.de). Aus-
kiinfte Uiber die Angebote aller Hiuser
findet man unter www.flairhotel.com
oder telefonisch unter der Nummer
09331/98390. kn



