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Anzeige

NEUE DOPPELSPITZE IM

Sternerestaurant
Carmelo Greco

JIMIETLO
CcO

IN & Im Frankfurter Restaurant Carme-
lo Greco gibt es spannende Neue-
E @ rungen: Kiichenchef Carmelo Greco
hat seinen bisherigen Sous-Chef,
L Benedetto Russo, zum gleichwerti-
gen Co-Chef befordert. Der 29-jah-
@ rige Russo bringt als geburtiger
Sizilianer frische stiiditalienische
Einfliisse ins Mend und erganzt so
Grecos Fokus auf norditalienische
Klassiker wie Agnolotti oder Vitello
tonnato. Gemeinsam bilden sie
nun eine kulinarische Doppelspit-
ze, die Tradition und Innovation
vereint. Auch das Interieur wurde
modernisiert: Zeitlose Mobel von
Lago, aus Holz und Glas gefertigt,

verleihen den Raumen einen ele-
ganten, schwebenden Look. Ein
Besuch verspricht somit authen-
tische italienische Kiche in stil-
vollem Ambiente.

RESTAURANT CARMELO GRECO

Ziegelhittenweg 1- 3

60598 Frankfurt

Tel.: +49 (69) 606 089 67
ristorantecarmelogreco@outlook.com

MONTAG - FREITAG: SAMSTAG:
12:00 — 14:00 Uhr, 18:30 — 22:00 Uhr
18:30 — 22:00 Uhr

Titelfoto: Gegenbauer, Petra Meisel, Foto diese Seite: Jonathan Gaubatz

EDITORIAL

LIEBE GENUSSFREUNDE,

in unserer Kiiche bleibt es spannend: neue Aromen, frische
Ideen, inspirierende Menschen. Jede Ausgabe ist fuir mich
eine Gelegenheit, gemeinsam mit euch den kulinarischen
Horizont zu erweitern — mit Kursen, die Lust machen, selbst
den Kochloffel zu schwingen.

Diesmal dreht sich vieles um die feine Kunst der Wiirze:
Patrick Grossmayer zeigt in seinem Kurs ,Gewiirze & Krau-
ter in der Spitzengastronomie”, wie man mit Prazision und
Leidenschaft aus guten Gerichten groBartige macht. Und
wer Pasta liebt, kommt im Kurs mit David Fischer voll auf
seine Kosten — hier geht’s um Technik, Textur und echten
Geschmack.

In Trend & Saison steht alles im Zeichen der Liebe: Zum
Valentinstag haben wir gleich zwei Angebote — einen Koch-
kurs fiir gemeinsame Genussmomente und ein elegantes
Wine & Dine. Und wer die Romantik das ganze Jahr tiber fei-
ern mochte, findet Inspiration im Aphrodisiaka-Kochkurs.

International bleibt’s vielfaltig: Von Superfoods aus dem Hi-
malaya (iber japanische Klassiker bis zu zwei neuen Kursen
aus der Levante-Kiiche — dazu Korea und Vietnam als fri-
sche Highlights. Einmal anmelden, und die Welt liegt auf
dem Teller.

Auchim Glas wird's spannend: Der Kurs ,Selbstbewusst am
Weinregal” hilft dabei, mit sicherem Gefiihl zur passenden
Flasche zu greifen — ganz ohne Sommeliére-Diplom.

Ob langjahrige Stammgaste oder neugierige Neuzugénge -

wir freuen uns auf viele neue Geschmackserlebnisse mit
euch.

Bleibt neugierig und genief3t den Moment.

Herzlichst,

Timea Ramirez

N

TIMEA RAMIREZ
Business Manager Gastronomie
Lead Marketing
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Spitzenkoche

- 4 &

FEINSTER GENUSS IN'SEINER
SCHONSTEN FORM!

Unsere Spitzenkoche servieren kreative Highlights — geprégt von
modernen Techniken, spannenden Geschmackskompositionen
und aulRergewohnlichen Menuideen. Wer dabei'ist, erlebt kulina-
rische Meisterwerke hautnah und nimmt Eindriicke mit, die noch
lange in Erinnerung bleiben.

Fotos: pexels/Razane Adra, DangThi - stock.adobe.com, pexels/Nadin Sh

INFOS UND BUCHUNGEN
iber die Hotline 069 974 60-666
Mo - Fr 9.30 - 17.30 Uhr
oder bei www.genussakademie.com

JAPANISCHE KUCHE

Dawid Szmurlo

Die japanische Kiiche lebt von Reduktion und Préazision. Sie
setzt auf hochwertige Zutaten, klare Aromen und ein har-
monisches Gleichgewicht zwischen Texturen, Farben und
Geschmacksrichtungen. In diesem Kurs lernst du, wie man
mit minimalem Aufwand maximale Wirkung erzielt — ganz
im Sinne der japanischen Kochtradition.

Im Mittelpunkt stehen Saisonalitat, Umami und das Spiel
von Gegensatzen: Knusprig trifft auf zart, herzhaft auf frisch,
warm auf kiihl. Dabei geht es nicht nur um Technik, sondern
um Haltung — ums Weglassen, Verfeinern und bewusste
Komponieren.

Du arbeitest mit klassischen Komponenten wie Dashi, Miso,
eingelegtem Gemlse oder fermentierten Wirzmitteln und
erfahrst, wie man selbst einfache Gerichte mit Sorgfalt in
etwas Besonderes verwandelt. Ein Kurs fur alle, die weniger
suchen — und mehr finden wollen.

MENU:

Babyspinat mit Sesam-Dressing & knusprigem Lauch / Saisonales
Gemiise-Tempura mit Tentsuyu-Dip / Makrele mit Miso-Ingwer-Gla-
sur / Onigiri-Trio mit Furikake / Klassische Misosuppe / Auswahl
japanischer Tsukemono / Windbeutel mit saisonaler Fiillung: Yuzu
oder Kastanie

TERMINE:

So, 25.01.2026, 18—22 Uhr
So, 15.03.2026, 11-15 Uhr
135 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

GEWURZE & KRAUTER
IN DER SPITZEN-
GASTRONOMIE

Patrick Grossmayer

Entdecke die Welt der feinen Aromen! Im Kochkurs ,Gewdir-
ze und Krauter in der Spitzengastronomie” zeigt dir Klichen-
chef Patrick Grossmayer, wie Krauter und Gewdrze nicht
nur Beilage sind, sondern den Charakter eines Gerichts ent-
scheidend pragen. Du lernst Techniken kennen, mit denen
Spitzenkoche Geschmacksschichten aufbauen, Kontraste
setzen und perfekte Balance schaffen.

Im Mittelpunkt stehen dabei Methoden wie Beizen, Aromati-
sieren mit Gewdirzolen, das Fillen von Fleisch und Gefligel
oder das Verfeinern von Fonds und Saucen mit Krautern und
Gewdrzen. Patrick erklart dir praxisnah, wie du Gewdirze ge-
zielt dosierst, Krauter frisch verarbeitest und wie aus einzel-
nen Aromen ein stimmiges Ganzes wird.

Dieser Kurs ist ideal fur alle, die ihre Kochtechniken verfei-
nern und lernen mochten, wie man Krauter und Gewdrze
so einsetzt, dass Gerichte Tiefe, Spannung und Eleganz ge-
winnen. Patrick erklart dir praxisnah, wie sich Aromen kom-
binieren lassen und worauf es bei Zubereitung und Timing
ankommt — damit du die Raffinesse der Spitzengastronomie
auch in deiner eigenen Kiiche umsetzen kannst.

Das Meni wird abgerundet durch ein Dessert: eine Creme
Br(lée mit einer knusprigen Karamellkruste und einem erfri-
schenden Himbeersorbet.

MENU:

In Krauter gebeizter Lachs, gedorrte Ochsenherztomate, Basili-
kumcreme & Sud / In Gewiirzol gebratener crispy Steinbutt, Blu-
menkohl, Gewiirzsauce / Gefiilltes Stubenkiicken, Krauter Brioche,
Baby Mohren / Portwein-Gewdirz Feigen, Kardamomeis

TERMINE:
So,30.11.2025,11-15 Uhr
So, 22.02.2026, 11-15 Uhr
So, 31.05.2026, 18—22 Uhr
139 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

Spitzenkdche



KRAUTER,
AROMEN,
TEXTUREN =
EIN MENU
DER FEINEN
NUANCEN

Pascal Scheel

Frische Krauter sind mehr als ein
grines Extra — sie sind Geschmacks-
trager, Akzentgeber und Inspirations-
quelle. In diesem Kurs steht ihr Ein-
satz im Mittelpunkt: Von Basilikum bis
Oxalis entdecken wir, wie sie Aromen
formen, Gerichte strukturieren und
Uberraschende Tiefe schaffen konnen.
Technisch wird es ebenso spannend
wie genussvoll: Krauterdle und -pu-
rees, feine Emulsionen, sanft gegartes
Kalbsfilet, gebratener Steinbutt oder
ein Dessert mit grinem Tee — jedes
Gericht bringt neue Ideen mit sich. Ge-
meinsam wird geschnippelt, puriert,
gegart, abgeschmeckt — und immer
wieder verkostet. Ziel des Abends ist
es, die Vielfalt der Krauter zu verste-
hen und bewusst einzusetzen — nicht
dekorativ, sondern aromatisch durch-
dacht. Der Kurs vermittelt dabei nicht
nur Techniken, sondern vor allem ein
Geflhl fir Balance und Kreativitat auf
dem Teller. Eine Einladung zum spie-
lerischen Umgang mit Aromen — und
zum Weiterexperimentieren zuhause.

MENU:

Basilikum x Oregano: Aubergine mit Pa-
prika und Granatapfel / Estragon x Brun-
nenkresse: Steinbutt mit Tomate, Pas-
sionfrucht und Avocado / Blutampfer x
Petersilie: Kalbsfilet mit Morchel, wildem
Blumenkohl und Erbse / Griiner Tee x Oxa-
lis: Sorbet vom Griinen Tee mit Buchwei-
zen, Apfel und Rosine / Bei unseren Kursen
sind alle Getranke — ob alkoholisch oder
alkoholfrei — inklusive.

TERMINE:

Do, 29.01.2026, 18.30—23 Uhr
Fr,17.04.2026, 18.30—22.30 Uhr
139 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

Spitzenkoche
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PASTA
DELUXE

David Fischer

Pastagerichte konnen weit mehr als
ein Grundrezept sein — mit gutem
Handwerk und Prazision konnen sie
zu groler Kiche werden. In diesem
Kurs zeigt David Fischer, wie aus Pa-
sta Fresca und Pasta Secca, aus Ful-
lungen, Saucen und feinen Begleitern
Gerichte entstehen, die in ihrer Qualitat
weit Uber das Alltagliche hinausgehen.

Dabei werden beide Varianten bewusst
eingesetzt: Frisch zubereitete Pasta
uberzeugt mit Textur und Finesse, wah-
rend hochwertige, getrocknete Sorten
ihre ganz eigenen Starken haben. In
Italien gilt Pasta Secca keineswegs als
minderwertig — im Gegenteil: selbst
in Sterne-Restaurants sind Signature
Dishes daraus entstanden. Der Kurs
macht deutlich, wann welche Variante
dierichtige ist — und wie beide in einem
Ment glanzen konnen.

MENU:

Paccheri al Scoglio ,Surf&Turf" mit Rotgar-
nelen, Muscheln, Vongole, Calamaretti&
‘Nduja Calabrese / Gestreifter Raviolo mit Ei-
gelb, Spinat, Fontina, Nussbutter & Triiffel /
Agnolotti dal Plin, Ochsenschwanzragout,
Sugo, 48 Monate gereifter Parmigiano Reg-
giano / Giandujaeis, Haselnussbiskuit, ge-
bratene Feige & Zabaglione

TERMINE:

So, 18.01.2026, 11-15 Uhr
So, 19.04.2026, 11-15 Uhr
139 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

[ TALIAN
FINE DINING

Carmelo Greco &
Benedetto Russo

Carmelo Greco kennt nicht nur die
bekannten Allerweltsrezepte seiner
Heimat, sondern versteht es auch, sei-
ne Gaste jeden Abend aufs Neue zu
dberraschen und gliicklich zu machen.
Diese Fahigkeit hat ihm nicht nur den
ersten Platz in der Liste *Italian Fine Di-
ning* von *FRANKFURT GEHT AUS!,
einen Michelin-Stern und 17 Punkte
im Gault Millau eingebracht, sondern
auch den Ruf, als einer der besten
italienischen Koche Deutschlands zu
gelten — wir gratulieren! Zusammen
mit seinem zweiten Kichenchef Be-
nedetto Russo bietet Carmelo Greco
exklusiv und ausschlieBlich fur die Ge-
nussakademie Kochkurse an. Der ge-
blrtige Sizilianer Russo bringt frische,
sUditalienische Einflisse in die Kiche
des "Carmelo Greco" und erganzt da-
mit Grecos norditalienische Raffinesse
perfekt. Diese Kurse bieten eine per-
fekte Balance: Teilnehmer:innen kon-
nen einige Handgriffe selbst erlernen
und ausprobieren, wahrend sie auch
die Meisterwerke der beiden Spitzen-
koche genielen. Eine willkommene
Abwechslung fir alle, die es gewohnt
sind, selbst zu kochen — und dabei von
den Besten lernen mochten.

MENU:
Vier-Gange-Uberraschungsmenii
inkl. begleitender Getréanke

TERMINE:

Sa, 21.02.2026 11-14.30 Uhr
Sa, 21.03.2026, 11-14.30 Uhr
Sa, 25.04.2026, 11-14.30 Uhr
189 € inkl. Getranke

Carmelo Greco,
Ziegelhiittenweg 1-3,

60598 Frankfurt

Fotos: Marek Gottschalk - stock.adobe.com, pexels/Geraud pfeiffer, pexels/Max Griss

GRUN
GENIESSEN —
VEGETARISCH
KREATIV

Pascal Scheel

Vegetarisch ist angesagt! In Pascals
Kurs lernst du, aullergewohnliche Ge-
schmackskombinationen zu kreieren
und deine Gerichte mit kreativen Tech-
niken zu verfeinern. Saisonale, oft sim-
ple Zutaten werden durch Karamelli-
sieren, Backen und gekonntes Wirzen
zu echten Geschmackserlebnissen.
Dieser Kurs ist mehr als nur Kochen —
er ist eine Entdeckungsreise in die Welt
der Aromen und Texturen. Du erlernst
Techniken, mit denen du echt kreativ
werden kannst in der Kiiche. Freu dich
auf einen inspirierenden Tag, an dem
du nicht nur neue Rezepte, sondern
auch das Handwerk des kreativen Ko-
chens mit nach Hause nimmst.

MENU:

Karamellisierter Ziegenfrischkase mit Kir-
bis, Quitte, Sanddorn und Feldsalat / Rote
Bete mit Haselnuss, Birne, Topinambur und
schwarzem Triffel / Gebackener Spitzkohl
mit Walnuss, Estragon, Karotte, Champi-
gnon und Petersilienwurzel / Espresso
Mousse mit Heidelbeeren, weiller Schoko-
lade und Amararettinis

TERMINE:

Mi, 14.01.2026, 18.30-22.30 Uhr
Do, 12.03.2026, 18.30-22.30 Uhr
Sa, 09.05.2026, 11-15 Uhr

135 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

FISCH MASTERCLASS

Pascal Scheel

Werde zum Fischprofi: Lerne, Qualitat zu erkennen, richtig
einzukaufen und Fische fachgerecht zu filetieren. Pascal
zeigt dir prazise Techniken zum Zerlegen und Garnelen
schélen. Du beizt Lachsforelle, garst Steinbutt zart und
bratst Zander mit Chorizo fir intensive Rostaromen. Dazu
erfahrst du, wie unterschiedliche Garmethoden Geschmack
und Textur beeinflussen. Abgerundet wird alles mit einer

IN FUNF
GANGEN oA
UM DIE WELT

Hannes Dankel

WIEDER

Funf Kontinente, finf Gange und un-
endlich viel Inspiration ferner Kiichen.
Jeder Kontinent bringt neue Zutaten
und Zubereitungsmethoden mit — das
Beste aus jedem Land steckt in die-
sem Kurs. Starte in Asien mit frischem
Tatar und Sashimi vom Yellow Fin
Thunfisch. Lerne die besondere Quali-
tat dieses Fisches kennen und erfahre
worauf es bei rohem Fisch ankommt.
Weiter geht's nach Europa mit einer
Minestra, Safran und gebratener Dora-
de. Ein Guavensorbet mit Schaumwein
aus Australien bereitet deinen Gaumen
auf die Hauptspeise vor: Carré vom
Weidelamm mit Hummus, Harissa-
Bohnenpanaché und Ras-el-Hanout-
Kartoffeln enfiihren nach Afrika. Zum
Schluss ein Abstecher nach Amerika —
mit echtem New York Cheesecake.

MENU:

Asien: Tatar und Sashimi vom Yellow
Fin Tuna / Europa: Minestra mit Safran &
gebratener Dorade / Australien: Guaven-
sorbet mit australischem Schaumwein /
Afrika: Carrée vom Weidelamm mit Hum-
mus, Harissa-Bohnen-Panaché und Raz-
el-Hanout Kartoffeln / Amerika: New York
Cheesecake mit Schokoladen-Espuma

TERMINE:

Sa, 24.01.2026, 18—22 Uhr

Fr, 24.04.2026, 18.30-22.30 Uhr
139 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

PILZE INDER
SPITZEN-
GASTRONOMIE

Tobias Datow

Pilze zahlen zu den faszinierendsten
Zutaten der Kiche: geheimnisvoll, viel-
schichtig im Aroma und unvergleich-
lich in ihrer Textur. Zwischen feuchtem
Waldboden und lichtdurchflutetem
Laub entfalten sie eine geschmackliche
Tiefe, die Koche seit jeher inspiriert. In
diesem Kurs stehen edle Waldpilze im
Mittelpunkt — nicht als bloRe Beilage,
sondern als vollwertige Aromengeber
in raffiniert komponierten Gerichten.
Ob samtige Morcheln, nussige Stein-
pilze oder goldene Pfifferlinge: Die
Vielfalt des Waldes wird durch feinste
Zubereitungstechniken und hochwer-
tige Zutaten in Szene gesetzt. Tobias
Datow interpretiert das kulinarische
Potenzial der Pilze neu — zwischen Bo-
denstandigkeit und Haute Cuisine.

MENU:

Soufflierter Steinbutt mit Champagner-
schaum, Steinpilze und Blattspinat / Rosa
Lamm mit Morchel, Saubohnen und Auber-
gine / Zweierlei vom Kalb, Bries und Backe
mit Pfifferlinge und Zuckerschoten / Pfir-
sich Melba mal anders

TERMIN:

Sa, 14.02.2026, 11-15 Uhr
139 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

ASIAN FUSION

Patrick Grossmayer

kleinen Saucenschule — Senfsauce zum Zander, Krustentier-

sauce zum Steinbutt — inklusive Tipps zum Emulgieren und ~ MENU:
Vorspeisen: Bao Buns mit Lachstatar / Spinatsalat mit Miso Sesam
Dressing / Pimentos mit Yuzu Miso / Yakitori SpieRe mit Erdnuss-
Sauce / Hauptgange: Miso Aubergine / Rosa gebratenes Roast-

Abschmecken.

MENU:

Gebeizte Lachsforelle, Spargel, Physalis, Paprika / Zander, Garnele,
Senfsauce / Soufflierter Steinbutt, Krustentiersauce, Sellerie, Boh-

nen, Artischocke,Tomate / Creme Brilée mit Himbeersorbet

TERMINE:

So, 25.01.2026, 11-15 Uhr

Do, 23.04.2026, 18.30-22.30 Uhr
145 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

TERMINE:

Tauche ein in die Welt der Asia-Fusion-Kiche! Spitzenkoch
Patrick zeigt dir, wie du mit Miso und raffinierten Marinaden
moderne, aromenreiche Gerichte kreierst. Du lernst, siR,
sauer, salzig und umami perfekt zu kombinieren — von Bao
Buns bis zu zartem Roastbeef mit Miso-Soja-Marinade. Das
Menu ist als Sharing-Konzept gedacht: Gemeinsam genie-
Ren, teilen und neue Inspirationen fur zu Hause mitnehmen.

beef in Miso-Soja / Miesmuscheln / Maiskolben mit Miso-Butter /
Sisskartoffelpiiree / Wilder Brokkoli / Schwarzes Sesam Eis

So, 18.01.2026, 18-22 Uhr
So, 08.03.2026, 18—22 Uhr

139 € inkl. Getranke
Die Genussakademie

Spitzenkdche



FEINSTES
FLEISCH

David Fischer

Lerne mit Spitzenkoch David Fischer,
aulRergewohnliche Fleischsorten per-
fekt zuzubereiten. Vom zarten Tatar
vom Tiroler Milchkalb Uber saftiges
Presa Iberico de Bellota bis zum edlen
Rinderfilet — du erfahrst, was jede Sor-
te besonders macht und wie sie ideal
gegart wird. Dabei vermittelt David
wertvolles Wissen zu Lagerung, Quali-
tat und Reifung, damit du Fleisch kiinf-
tig wie ein Profi zubereitest.

MENU:

Tatar vom Tiroler Milchkalb: Rote Beete,
Meerrettich, Wildkrauter, Kartoffelchips /
Presa Iberico de Bellota: Mojo Verde, Scha-
lotten, Peperonata / Rinderfilet: Sherryes-
sigsauce, Artischocke, Krautersaitlinge,
Spinat / Creme Brilée mit Sorbet

TERMIN:

Mi, 11.02.2026, 18.30-22.30 Uhr
145 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

DER SAUCEN-
KOCHKURS

David Fischer

Lerne Techniken, die jedes Gericht ver-
edeln! Du startest mit kalten Saucen:
Aus Mayonnaise entstehen Remoula-
de und Sauce Mousseline — ideal zu
Crevetten und Gemise. Danach folgen
helle Saucen wie eine Weillweinbutter-
sauce zum Zander, verfeinert mit Krgu-
terdl. Du lernst, perfekt zu emulgieren
und abzuschmecken. Im Hauptgang
bereitest du Rotweinsauce und Sauce
Béarnaise zum Rinderfilet zu und er-
fahrst, wie Reduzieren und Aufschla-
gen flr intensiven Geschmack sorgen.
Nach dem Kurs beherrschst du die
Grundlagen fur perfekte Saucen.

MENU:

Creveten&Crudites dazu Mayonaise und
ihre Ableitungen (Sauce remoulade, Sauce
Mousseline) / Zanderfilet mit Weiwein-
buttersauce und Krauterdl / Madaillon vom
Rinderfilet mit Rotweinsauce & Sauce Be-
arnaise, Broccoli & gebackenen Rahmkar-
toffeln / ,Applecrumble” mit Vanillesauce

TERMINE:

Mi, 28.01.2026, 18.30-22.30 Uhr
So, 22.03.2026, 11-15 Uhr

Do, 28.05.2026, 18.30—22.30 Uhr
149 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

Spitzenkoche

BEST OF
DAVID FISCHER

David Fischer

In diesem exklusiven Kochkurs prasen-
tiert dir unser Spitzenkoch David seine
personlichen Lieblingsgerichte und
zeigt dabei sein ganzes Konnen. Dieser
Kurs ist nicht nur eine Reise durch Da-
vids kulinarische Highlights, sondern
auch eine Gelegenheit, von einem ech-
ten Meister zu lernen.

MENU:

Jakobsmuscheln mit Gedampftem Lauch &
Sauce Gribiche / Agnolotti mit Tallegio, Kiir-
bis, Speck & Salbeibutter / Roastbeef vom
US Beef, Blattspinat, Pommes Dauphines
und Portweinsauce / Mousse au Chocolat,
Armagnac-Pflaumeneis, Crépe

TERMINE:

Mi, 04.03.2026, 18.30-22.30 Uhr
Fr, 08.05.2026, 18.30-22.30 Uhr
139 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

MODERN SUSH|

David Fischer

Sushi steht fur frischen Genuss und
kreative Vielfalt. In diesem Kurs lernst
du, wie du Nigiri, Maki und moderne
Varianten ganz einfach zu Hause zu-
bereitest — mit spannenden Zutaten,
neuen Aromen und jeder Menge Spal3.

MENU:

Rotgarnelen Nigiri mit Ricecrisp & Wasa-
bicreme/HamachiNigirimit Amalfizitrone &
Radischen / Verschiedene Maki / Tuna-Ta-
tar, Wakame & Limette / Kingfish, Ingwer&
Gurke / Crispy Tuna Roll /Salmon Roll mit
Yuzu-Mayonaise /Surprise-dessert

TERMINE:

Mi, 21.01.2026, 18.30-22.30 Uhr
Fr, 27.02.2026, 18.30—22.30 Uhr
Mi, 15.04.2026, 18.30—22.30 Uhr
Mi, 13.05.2026, 18.30-22.30 Uhr
145 € ink. Getranke

Die Genussakademie

HUMMER
DELUXE

David Fischer

Hummer kochen klingt anspruchsvoll —
doch David Fischer zeigt, wie einfach
es ist! Du lernst, Hummer richtig aus-
zuwahlen, zu offnen und zart zu garen.
AufRerdem erfahrst du, wie du mit pas-
senden Aromen den feinen Geschmack
unterstreichst. Auch die Sauce spielt
eine Rolle: Von Bisque bis Zitronene-
mulsion — David erklart, wie perfekte
Begleiter das Gericht abrunden.

MENU:

Hummersalat, Avocado, Safran, Tomate /
Hummerbisque, Curry, Thai Basilikum und
Krustentierravioli / Halber Hummer ,a la
Plancha“ mit Zitronenemulsion & Pommes
Tapées / Yoghurt-Eis, Beeren& Meringue

TERMIN:

Mi, 04.02.2026, 18.30-22.30 Uhr
165 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

I

SURF & TURF

David Fischer

Hummer kochen klingt anspruchs-
voll? David Fischer zeigt dir, worauf es
bei Auswahl, Vorbereitung und Zube-
reitung ankommt. Lerne, wie du den
Hummer perfekt garst, fein wiirzt und
mit passenden Aromen veredelst — fiir
Genuss auf Gourmetniveau.

MENU:

Jakobsmuscheln & Maispoularde, Crunchy
Asiasalat, Erdnuss & Curry / Rotgarnelen &
Chorizo, Maiscremesuppe, Salsa & Mole /
Rinderfilet & Black Tiger Prawns, SiifRkar-
toffelcreme, Paprikaragout / Friichtera-
gout, Sauce Creole, Kokos-Schokoladeneis

TERMINE:

Fr, 20.02.2026, 18.30—22.30 |hr
Mi, 22.04.2026, 18.30-22.30 Uhr
139 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

Foto: Jonathan Gaubatz

Foto: Jonathan Gaubatz

CHEF'S
SECRET —
DIE TRICKS DER
PROFIKUCHE

Pascal Scheel

Tauche ein in die Welt der Spitzenko-
che und entdecke die Geheimnisse,
die aus gutem Essen wahre Sternek-
che machen! In diesem Kurs lernst du
die Techniken und Kniffe der Profis —
von perfekten Garzeiten Uber raffinierte
Saucen bis hin zum kunstvollen Anrich-
ten. Wir zeigen dir, wie du mit einfachen
Mitteln das Beste aus deinen Zutaten
herausholst und deine Gerichte auf ein
neues Level hebst.

Ob Hobbykoch oder ambitionierter
Feinschmecker - dieser Kurs bringt
dich naher an die Sternekulche, als du
denkst.

MENU:

Beef Tatar vom Wagyu mit confiertem Ei-
gelb, Kohlrabi und Triiffel / Japanische
Aubergine mit Tomate, Miso und Erbse /
Seeteufel "Wellington" mit Portweinreduk-
tion und Sellerie / Kokoseis mit Pistazie,
Himbeer, Aprikose, Kardamom und Limette

TERMINE:

Do, 15.01.2026, 18.30-22.30 Uhr
Fr, 20.03.2026, 18.30-22.30 Uhr
Do, 21.05.2026, 18.30-22.30 Uhr
145 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

KOSTLICHES
SEAFOQOD

Pascal Scheel

Unser Kichenchef Pascal Scheel ent-
fihrt dich in die Welt des Seafood. Ge-
meinsam verwandelt ihr fangfrische
Zutaten in ein edles Vier-Gange-Mend.
Lerne die besten Techniken und hol
das Maximum aus Fisch und Meeres-
frichten heraus. Mit Insider-Tipps und
Warenkunde wird dieser Kurs zum ech-
ten Erlebnis!

MENU:

Cadiz Dorade mit Tomate, Oliven, Basili-
um und Feta / "Fish & Chips" Seeteufel mit
Osietra Kaviar, Kartoffel und Estragon /
Atlantik Steinbutt & la Sappho Salvatore mit
Triiffel und Spargel / Lavendeleis mit Him-
beere, Pfirsich und Limette

TERMIN:

19.02.2026, 18.30-22.30 Uhr
139 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

FEINSTES
LAMM

Pascal Scheel

In diesem besonderen Kochkurs dreht
sich alles um die feine Kunst der
Lammzubereitung. Unter der Anleitung
von Pascal Scheel lernst du, wie du den
Lammricken fachmannisch vorberei-
test, eine perfekte Wacholderkruste
hinbekommst und aus den Knochen
einen aromatischen Fond zauberst.

Pascal zeigt dir Schritt fir Schritt, wie du
das Lammfilet saftig und rosa garst —
so, dass es perfekt gelingt. Der Kurs
richtet sich an alle, die ihre Fahigkeiten
in der Kiche auf ein neues Level he-
ben mdchten und Freude daran haben,
hochwertige Zutaten mit Raffinesse
zuzubereiten.

MENU:

Rosa Lammfilet mit jungem Spinat, Feta,
Dattel und Kardamom / Schulter vom Eife-
ler Ur-Lamm, Mini-Paprika und schwarzem
Knoblauch / Lammriicken mit Wacholder-
kruste auf Bohnen-Cassoulet / "Basbousa"
Orientalischer GrieRkuchen mit Feigen-Eis

TERMIN:

So, 08.03.2026, 11-15 Uhr
135 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

FUSIONSKUCHE:
KULINARISCHE
WELTEN
VEREINT

Pascal Scheel

Die Fusionskiche, ein Begriff, der in
den 1970er Jahren gepragt wurde,
beschreibt die kreative Verbindung
unterschiedlicher kulinarischer Tra-
ditionen. Sie zielt darauf ab, Aromen,
Techniken und Zutaten aus verschie-
denen Kulturen harmonisch zu verei-
nen und so neue Geschmackserleb-
nisse zu schaffen.

In diesem Kurs widmen wir uns der
Verschmelzung der klassischen fran-
zosischen Kiche — bekannt flr ihre
Eleganz und Prazision — mit der Vielfalt
und Wirze asiatischer Einfllsse.

MENU:

Geflammte Jakobsmuschel mit Ponzu,
Apfel, Gurke, Ingwer, Szechuan Pfeffer /
Risotto von Buchweizen mit Estragondl,
Feigen, Tomate und Belper Knolle / Zartes
Rinderfilet mit Miso-Jus, Spargel, Shitake,
Kirbis und Blumenkohlpiiree / Matcha Eis
mit Schokokuchen und Himbeeren

TERMINE:

So, 22.02.2026, 11-15 Uhr

Do, 07.05.2026, 18.30-22.30 Uhr
139 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

WILD AUF WILD

Pascal Scheel

Von der Auswahl der besten Zutaten
bis zur perfekten Zubereitung — Pas-
cal zeigt dir, wie du Wildfleisch kreativ
und modern in Szene setzt. Ob zartes
Reh, wirziges Wildschwein oder aro-
matisches Hirschfleisch, hier lernst du
Schritt fur Schritt, wie du ein harmo-
nisches Menl komponierst, das deine
Gaste begeistern wird.

MENU:

Tatar vom Hirsch mit Schwarzwaldmiso,
Blumenkohl, Estragon und Zwiebelbrot /
Wildschweinbackchen mit Heidelbeeren,
Bimi und Topinambur / Hasenriicken im
Tramezzini Mantel mit Madeira, Morcheln,
Spinat & Haferwurzel / Creme Fraiche Eis
mit Pflaume, Apfel, Lavendel & Haselnuss

TERMINE:

Do, 12.02.2026, 18.30-22.30 Uhr
So, 19.04.2026, 11-15 Uhr

139 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

Spitzenkdche



Fotos: Andreas Pessenlehner, Hans Schubert

Erwin Gegenbauer ist eine Ausnahmeerscheinung. Inmit-
ten des zehnten Wiener Bezirks, fernab glanzender Manu-
fakturen und hipper Markeninszenierungen, pflegt er seit
Jahrzehnten ein Handwerk, das in seiner Konsequenz und
Tiefe weltweit seinesgleichen sucht. In seiner kleinen, fast
unscheinbaren ,Essigbrauerei” entstehen lber siebzig Sor-
ten von Frucht-, Gemuse-, Wein- und stilen Hausessigen —
allesamt unpasteurisiert, ungefiltert, unverfalscht. Jede
Flasche tragt den Charakter der Frucht und die Handschrift
eines Mannes, der kompromisslos an das Gute glaubt.

Und so nahm der Siegeszug seiner tendenziell sauren
Flussigkeiten seinen Lauf: Zuerst Uberzeugte er die besten
Koche Osterreichs, die seine Essige begeistert an Kollegen
in Deutschland weitergaben. Von dort wanderten sie nach
Frankreich — und fanden schliellich den Weg uber den At-
lantik in die USA. Heute arbeiten weltbekannte Drei-Sterne-
Koche wie Alain Ducasse und Thomas Keller mit Gegen-
bauers Essigen. Ein weltweiter Erfolg, der ihm viel Ehre,
aber wenig Reichtum eingebracht hat. Denn Gegenbauer
weigert sich, sein Unternehmen wachsen zu lassen. Er will
keine Fabrik, keine Expansion, keine Marke im industriellen
Sinn — er will die kleine Werkstatt bleiben, die er ist. Statt
grofer zu werden, vertieft er lieber das Wissen um seine
Produkte, um Saure, Frucht und Fermentation.

Gegenbauer arbeitet in einem Rhythmus, den man heute
kaum mehr kennt. Zeit ist fur ihn keine Produktionsgro-
Re, sondern eine Zutat. Manche seiner Essige reifen funf,
manche unfassbare zehn Jahre, bevor er sie zum Verkauf
anbietet. In einer Welt, die Effizienz feiert, zelebriert er den
Luxus der Langsamkeit. Er sagt nicht, wie lange etwas dau-
ert — er wartet, bis es fertig ist. Diese Haltung ist keine Nos-
talgie, sondern eine Haltung gegen die Beschleunigung,
gegen das Vergessen, dass Geschmack Geduld braucht.

Und als wirde ihm die Welt des Essigs nicht gentigen,
experimentiert er weiter. Aus den Kernen seiner Frichte
presst er Ole, aus den Resten fermentiert er wieder, sogar
Kaffee rostet er selbst. Alles folgt demselben Gedanken:
Nichts verschwenden, alles verstehen. Jeder Arbeitsschritt
wird hinterfragt, jeder Geschmack neu gedacht — bis nur
noch das Wesentliche bleibt. So verwandelt sich eine Ma-
nufaktur in ein Labor flr Aromen, in dem Neugier wichtiger
ist als Umsatz.

In der Spitzengastronomie gilt er langst als Lehrer, nicht nur
als Lieferant. Bei den Sternekochen weltweit ist er eine Le-
gende. Junge Koche pilgern in seine Wiener Werkstatt, um
zu verstehen, was man mit aromatischer Saure alles be-
wirken kann. Gegenbauer lehrt sie, dass Geschmack kein
Zufallist — und dass gute Produkte immer eine Geschichte
haben. Er inspiriert Generationen von Kochen.

,They call him the Vinegar Pope", schrieb National Geo-
graphic Traveller, und dieser Titel beschreibt ihn treffend:
einen Mann, der Saure nicht als Wirzmittel, sondern als
kulturelles Ausdrucksmittel versteht. Seine Essige entste-
hen wie grofe Weine — mit Geduld, Hingabe und Respekt
vor der Zeit. In alten Holzfassern und Glasballons reifen sie
jahrelang, manche hell und klar, andere dunkel, dicht und
geheimnisvoll. Tuorlo Magazine nannte ihn ,uncompromi-
sing and unconventional” — einen, der aus Essig ein nobles
Produkt gemacht hat.

e g
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Entsprechend stolz sind wir, dass wir Erwin Gegenbauer flr
einen Besuch in Frankfurt gewinnen konnten. Nachdem be-
reits der Kase-Papst Bernard Antony, der Triffel-Papst Ralf
Bos und der Schnaps-Weltmeister Rochelt bei uns zu Gast
waren, komplettiert er nun unsere exklusive Reihe aullerge-
wohnlicher Handwerksmeister.

Wer verstehen mochte, warum Spitzenkoche auf der
ganzen Welt auf seine Essige schworen, sollte diesen
Abend nicht verpassen: Am 13. Februar 2026 prasentiert
die Genussakademie Erwin Gegenbauer und seine Kunst —
die Saure als Essenz des Geschmacks.

Ein exklusives Showcooking: mit Essigen aus seiner Wie-
ner Manufaktur, inspiriert von seiner Philosophie, seiner
kompromisslosen Leidenschaft und seinem unverwech-
selbaren Verstandnis von Geschmack.

DAS EVENT
DER FEINE UNTER-
SCHIED: ESSIGKULTUR

Erwin Gegenbauer

MENU:

» Gebeizte Lachsforelle mit griinem Spargel, Physalis
und Paprika dazu: Spargel-Essig, Minze-Ol

» Risotto mit Topinambur und Ziegenfrischkase
dazu: Ste-Birne-Essig, Kaffee-Ol

» Rotgarnelen mit Tomate, Radieschen und Basilikum
dazu: Ste-Quitte-Essig, Basilikum-Ol

» Rosa Kalbstafelspitz mit Beurre Blanc, Miso, Kohlrabi
und Apfel dazu: StiRer-Apfel-Essig

» Brownie mit weiRem Kaffee Eis und Himbeeren
dazu: Himbeer-Kernal

> Digestiv: Edelsaurer PX Essig

TERMIN:

Fr, 13.02.2025, 18.30—22.30 Uhr
139 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

Erwin Gegenbauer
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DIESE KURSE
ZAHLEN ZU DEN
HIGHLIGHTS

des Programms — beliebt, oft
ausgebucht und regelmalig umjubelt.
Wer hier dabei ist, darf sich gliicklich
schatzen, denn eines steht fest:
Gute Qualitat Giberzeugt
immer.

Foto: Seventyfour — stock.adobe.com

12 Bestseller

RUNDE
SACHE -
DER KNODEL-

G 0 N
Jérome Koch

Es gab Zeiten, da galt Knodel
aus der Folie als echtes Erleb-
nis. Schluss damit! In der langen
Nacht der Knodel entdeckst du,
wie vielseitig und lecker Knodel
wirklich sind — von Nockerl bis
Topfenknodel. Und ja, Cog au
Vin gibt's auch! Freu dich auf ei-
nen Abend voller Knddel-Uberra-
schungen!

MENU:

Salbei-Spinat-Nockerl auf Fenchel-
Tomatensugo / Gebratene Waldpilze
mit Semmelauflauf / Coq au Vin auf
glasiertem Spitzkohl mit gratinierten
KartoffelkloBen / Topfenknodel auf
glasierten Zwetschgen

TERMIN:
Sa, 28.02.2026, 11-15 Uhr
115 € inkl. Getrdanke

Die Genussakademie

LADIES NIGHT
Oliver Schneider

Die Ladies Night ist der perfekte
Abend fur alle, die Spall am Ko-
chen haben! Hier bist du unter
Madels, zum AnstoRen, quat-
schen und natdrlich Kochen
eines leckeren 4-Gang-Menis.
Das Menti ist voller kleiner Tricks,
die richtig Eindruck machen -
und das ganz ohne stunden-
langes Schuften in der Kiiche.

MENU:

Gazpacho Andaluz / Garnelen an
Safranrisotto / Filete de Ternera, Pa-
tatas bravas, Pimientos de Padrén /
New-York-Cheese-Cake im Glas

TERMINE:

Fr,30.01.2026, 18.30—22.30 Uhr
Sa, 25.04.2026, 18—22 Uhr

125 € inkl. Getrdanke

Die Genussakademie

e M
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DIGBESTEN
SCHMANKERL

AUS TIROL
Hannes Dankel

Die Liebe zu Tirol geht durch den
Magen! Hannes Dankel bringt
die Klassiker der Tiroler Kiche
an den Herd der Genussaka-
demie. Lerne die Tricks dieses
charmanten Kochs, um daheim
alpenlandische Schmankerl zu
zaubern. Ein genussvoller Abend
fir Fans der Tiroler Kliche.

MENU:

Bregenzer Kas'suppe / Schlutzkrap-
fen mit Spinat-Topfen-Fiillung und
Nissen / Huferschwanzel mit Kren
und Bouillonkartoffeln / Kaiser-
schmarrn mit Zwetschgenroster

TERMIN:
Sa, 17.01.2026, 18—-22 Uhr

Sa, 07.03.2026, 18.30-22.30 Uhr
119 € inkl. Getranke
Die Genussakademie

Bestseller

e —
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DAS GROGSSE
BURGER-
BEGEHREN

Oliver Schneider

Burger mal anders! In diesem Kurs
lernst du, wie du deinen perfekten
Burger von A bis Z selber machst.
Keine langweiligen Standardzutaten,
sondern kreative Ideen und voller Ge-
schmack, auf den Punkt gebraten — so
wird dein Burger perfekt. Let's go!

MENU:

Ceasars Salad mit Rostbrot / Sparerips
Burger mit BBQ SoRe und Coleslaw / Cris-
py Chicken Burger mit Honey Bacon und
Sweet Mustard Saucee / Fudge Brownie
mit Vanilleeis und KaramellsoRe

TERMINE:

So, 18.01.2026, 11-15 Uhr

Sa, 21.03.2026, 18-22 Uhr

Fr, 29.05.2026, 18.30-22.30 Uhr
119 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

PASTA,
GNOCCHI & CO

Jérome Koch

Italien-Feeling pur! Leren drei Nudelva-
rianten mit passenden Saucen selbst
zu machen. Hol dir das Dolce Vita in
die Kiche - rustikal, aromatisch und
einfach kostlich.

MENU:

Bandnudeln mit Basilikumpesto & griinem
Spargel / Gnocchi mit Fenchel-Ragout /
Kirbistortellini in Salbeibutter / Baileys-
schaum mit Beeren und Schokocookies

TERMINE:

Sa, 31.01.2026, 18-22 Uhr
Sa, 21.03.2026, 18-22 Uhr
Sa, 02.05.2026 11-15 Uhr
119 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

Bestseller

DAS PERFEKTE
WIENER

SCHNITZEL
Steffen Ott

Das Wiener Schnitzel — Kultgericht
und Genussklassiker! In diesem Kurs
lernst du alles Uber seine Geschichte,
die perfekte Panierung und die besten
Beilagen. Gemeinsam kochst du ein
kostliches 3-Gange-Menid — knusprig,
goldbraun und einfach himmlisch!

MENU:

Tiroler Spinatknodel mit Bergkédse und Sal-
beibutter / Steirischer Vogerlsalat mit Ker-
nen, Speck und Croutons / Wiener Schnit-
zel mit reschen Erdapfeln, Preiselbeeren,
Zitronenschnitz / Dukaten-Buchteln mit
Powidl an Vanillesauce

TERMINE:

Sa, 17.01.2026, 11-15 Uhr
Sa, 15.03.2026, 11-15 Uhr
Sa, 23.05.2026, 11-15 Uhr
119 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

BEST OF
AUSTRIA

Hannes Dankel

Die Osterreichische Kiiche verbindet
Bodenstandigkeit mit Raffinesse. In
diesem Kurs lernst du, Panaden, Konsi-
stenzen und Zutaten perfekt abzustim-
men. So gelingen dir echte Klassiker —
meisterhaft zubereitet und mit Genuss
auf dem Teller!

MENU:

Frittatensuppe / Backhend|, Feldsalat mit
Kartoffeldressing / Original Wiener Schnit-
zel mit klassischem Kartoffelsalat / Apfel-
strudel mit hausgemachtem Vanilleeis

TERMINE:

Fr, 23.01.2026, 18.30—22.30 Uhr
Sa, 09.05.2026, 11-15 Uhr

125 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

DER
ENTSPANNTE
GASTGEBER

Genussteam

Du liebst es, Freunde zu bekochen?
Mit guter Planung bleibt's stressfreil
Unser Menl ist lecker, perfekt vorzu-
bereiten und sorgt fiir Wow-Momente.
So bleibst du entspannt, kannst den
Abend genielien und einfach entspan-
nt gastgeben!

MENU:

Ziegenkadse-Praline auf Linsensalat / Ki-
kok Huhn, Honig, Speck / Zitronen-Risotto,
Kabeljau, Erbse, Gremolata / Buttermilch,
Beeren, Mandel

TERMINE:

So, 08.02.2026, 11-15 Uhr

Do, 30.04.2026, 18.30-22.30 Uhr
125 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

DIE LANGE
NACHT DER
PFANNKUCHEN

Jérome Koch

Ob sl mit Zimt oder herzhaft mit
Kase — Pfannkuchen bieten endlose
Maoglichkeiten! Wie geliengt der per-
fekte Teil, wie wendet man clever und
was sind die leckersten Belage — die-
ser Kurs zeigt es dir.

MENU:

Speckpfannkuchen mit Whiskyrahmsauce /
Bretonische Galette / Pizza-Pfannkuchen /
Crépe Suzette mit Orangensauce / Original
Pancakes mit Vanilleeis

TERMINE:

So, 08.02.2026, 11-15 Uhr
Sa, 18.04.2026, 18—22 Uhr
119 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

Fotos: Belokoni Dmitri — stock.adobe.com, NIKIBA — stock.adobe.com, vefimov — stock.adobe.com

Foto: karepa - stock.adobe.com

ABSOLUTE BEGINNER — IN FUNF SCHRITTEN

/UM HOBBYKOCH

Hannes Dankel

Schon mal Fisch zubereitet und er zerfallt dir in der Pfan-
ne? Oder das Steak — aulien schwarz, innen roh? Und Pa-
sta? Naja, da kann man eigentlich nicht viel falsch machen...
Denkste! Der Sprung von Fertignudeln zur selbstgemachten
Pasta mit einer authentischen Carbonara ist kleiner als du
denkst und der Geschmack? Eine vollig andere Liga. Auch
ein perfekt gebratenes Steak oder Fisch mit knuspriger
Haut? Das kann wirklich jeder lernen — und wir zeigen dir wie!

In unseren finf Modulen lernst du die Basics fUr richtig gutes
und genussvolles Kochen. Jedes Modul steht fur sich und ist
vollgepackt mit praktischen Tipps und Tricks von unserem
Chefkoch Hannes Dankel. Nach diesen Kursen zauberst du
raffinierte Gerichte mit Leichtigkeit und Spaf3!

So lauft's ab: Zuerst erfahrst du, welche Basics du in deiner
Kiche brauchst, und dann geht's direkt in die Showkiche.
Hannes zeigt dir Schritt flir Schritt, wie du die Gerichte zu-
bereitest. Warenkunde, Schneidetechniken, verschiedene
Garmethoden — alles dabei!

Die Reihe gibt es nur einmal jahrlich zu Beginn des Jahres —
perfekt fir deine Neujahrsvorsatze!

Modul 1: Pasta & Saucen — Basics am 19.01.2026:

Nudelteig selbst herstellen! Schluss mit Fertigpasta, hier wird
geknetet! / Saucen: Von klassischer Tomatensauce Uber Bolognese
bis zur echten Carbonara. / Dessert: Schokoladenmousse

Modul 2: Fisch — Basics am 26.01.2026:

Sashimi schneiden: Lachs-Sashimi mit Zitronenfrische und Wildkrau-
tersalat. / Fisch auf der Haut braten: Kross gebratenes Doradenfilet /
Konfieren: Saibling, der langsam in Ol gegart wird, mit Fenchel-Oran-
gensalat. / StiRer Abschluss: Mokka-Mousse mit Macadamia.

Modul 3: Fleisch — Basics am 02.02.2026:
Richtig braten, schmoren und dinsten: Perfekte Schweine- oder

Kalbsbacken, zartes Schweinefilet / Beilagen: Rosmarinkartoffeln
und cremiges Sellerieptiree, die perfekte Erganzung. / Dessert: Port-
wein-Creme-br(lée, fir die besondere Note.

Modul 4: Gefliigel — Basics am 09.02.2026:

Gefllgel auf den Punkt: Zartrosa Barbarieentenbrust / Knusprig &
saftig: Chicken Wings und Hahnchenkeulen / Franzdsisch: Maispou-
larde a la Cog au Vin mit Rotweinsauce/ Dessert: Grand-Marnier-
Creme mit Cassis.

Modul 5: Mein erstes Meni am 23.02.2026:

Feinheiten lernen: Jakobsmuschel auf sautiertem Kopfsalat. / Per-
fekte Kombis: Forellenfilet auf Kartoffel-Parmesan-Stampf und dazu
gebratene Pimentos. / US-Flanksteak "Surf and Turf" mit roter Zwie-
belmarmelade / StiRes Finale: Karamellbanane mit Vanilleeis

Fiinf Montage jeweils von 18.30-22.30 Uhr
499 € inkl. Getranke
Die Genussakademie

STEAKS & CO.
DAS KURZBRATEN

Jérome Koch

In diesem Kurs lernst du grundlegende Kochtechniken —
vom Schneiden und Flambieren Uber Pasta- und Saucen-
zubereitung bis zum perfekten Dessert. Ideal fiir Einsteiger
und alle, die ihre Basics auffrischen wollen — fir garantiert
gelingsicheren Genuss!

MENU:

Technik: Perfekt gebraten — ein Tasting: Erlduterungen der idealen
Kerntemperaturenvon Fleisch (Lammkarree, Roastbeef, Kalbsfilet) /
Auf der Haut gebratenes Lachsfilet auf asiatischem Duftreissalat /
Das perfekte Steak mit hausgemachter Krauterbutter, Rostkartof-
feln und Grillgemiise / Schoko-Mousse mit Macadamia-Schnee

TERMINE:

Sa, 21.02.2026, 18-22 Uhr
So, 14.06.2026, 18—22 Uhr
119 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

DAS KLEINE T X1
DER KUCHE

Hannes Dankel

In diesem Kurs lernst du essenzielle Kichentechniken —
vom Schneiden und Flambieren Uber selbstgemachte Pasta
bis zum perfekten Rind und cremigen Eis. Ideal flr Einsteiger
und Hobbykdche, die ihre Kochbasics sicher beherrschen
wollen!

MENU:

Zwiebelsuppe franzosischer Art mit Blatterteighaube / Selbstge-
macht Raviolo mit Lachsfiillung und Salbeibutter / Bavette von
Rind, Portweinsauce, glasiertes Gemiise und selbstgemachte Kro-
ketten / Walnusseis mit beschwipsten Pflaumen

TERMINE:

Do, 05.02.2026, 18.30—22.30 Uhr
Do, 16.04.2026, 18.30—22.30 Uhr
125€ inkl. Getranke

Die Genussakademie

Bestseller
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INSPIRATION TRIFFT GENUSS!

Auf diesen Seiten warten kulinarische Highlights voller Ideen,
Aromen und Leidenschaft. Ob von der Levante inspiriert oder
ganz frei'und kreativ gekocht = hier zeigen unsere Kéchinnen und
Koche, wie vielfaltig moderner Genuss seinkann. Entdecke neue
Geschmackswelten und lass dich zum Ausprobieren verfiihren!

Fotos: pexels/Geraud pfeiffer, pexels/Alesia Kozik, Magdalena Bujak — stock.adobe.com

HOLY
SMOKES
WINTERGRILLEN

Tobias Datow

Wenn drauf3en die Kélte knistert, lodert
bei uns das Feuer — und verwandelt
einfache Zutaten in winterliche Rauch-
genusse. In diesem Kurs zeigen wir dir,
wie du mit Flamme, Glut und Holz tiefe
Aromen entwickelst und dabei beein-
druckende Gerichte zauberst.

Los geht's an der Feuerschale: Hier ga-
ren wir Flammlachs, auf3en karamelli-
siert, innen zart und saftig — begleitet
von knusprigem Flammkuchen direkt
vom heilen Schamottstein. Danach
wird’s deftig mit dem Cowboytopf:
Ein kraftiger Eintopf mit hausgemach-
tem Beef Jerky, direkt in der Glut ge-
schmort, entfaltet intensive Rostaro-
men wie am Lagerfeuer.

Ein echtes Highlight erwartet dich mit
unserem Flanksteak: auf den Punkt
gegrillt, butterzart und serviert mit ei-
ner frisch zubereiteten, wirzigen Chi-
michurri — ein aromatischer Kick aus
Krautern, Knoblauch und Chili. Dazu
passt perfekt unser cremiges Kartof-
felpiree aus geraucherten Knollen, das
dem Gericht eine tiefe, erdige Note ver-
leiht.

Auch edel wird's: Wir grillen Kalbsri-
cken als Roulade unter einem gewas-
serten Zedernholzbrett — zart gegart,
dezent gerduchert, voll Geschmack.
Den sufRen Abschluss macht ein Des-
sert vom Grill: Beeren-Baiser — knusp-
rig, leicht und einfach unwiderstehlich.

Und keine Sorge wegen der Tempera-
turen, der Kurs findet in unserer Loca-
tion-City statt, die sowohl einen Garten,
als auch ausreichend Innenrdaume an-
bietet, sodass der Kurs nicht nur drau-
Ren stattfinden wird.

MENU:

Geflammter Lachs von der Feuerschale /
Flammkuchen vom Schamottstein / Gour-
metfladen vom Schamottstein / Cowboy-
topf mit selbst gemachtem Beef Jerky /
Flanksteak mit Chimichurri/ Raucherpiiree /
Roulade vom Kalb / Beeren-Baiser

TERMINE:

So,07.12.2026, 11-15 Uhr
So, 01.02.2026, 11-15 Uhr
139 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

AROMEN
DER LEVANTE -
MODERN

GEKOCHT
Michelle Afif
Terlinden

Einmal quer durchs moderne Levante-
Kochbuch, mit Abstechern nach Bei-
rut, Jaffa und Marrakesch: In diesem
Kurs geht's ums Zusammenspiel von
Texturen, frischen Krautern, Gewirzen
und Aromen, die nicht laut sein mis-
sen, um in Erinnerung zu bleiben. Es
wird geschmort, gerostet, puriert und
frittiert — aber vor allem mit Gefihl ab-
geschmeckt. Mal cremig und mild, mal
scharf und krauterfrisch. Fleisch ist da-
bei, aber nicht im Mittelpunkt. Wer Lust
hat, sich in der orientalisch-mediter-
ranen Klche ein bisschen auszutoben,
ohne in Klischees zu rutschen, ist hier
richtig. Und keine Sorge: Labneh selbst
gemacht klingt nach Aufwand, geht
aber ganz entspannt.

MENU:

Auberginen-Fatteh mit wiirzigem Labneh
und knusprigem Pita / Rote-Bete-Salat mit
Tahini / Zaatar-Panzanella / Feta-Briouats
(knusprige Teigtaschen mit Feta-Fillung) /
Hummus ,Beirut-Style” mit sautiertem
Rinderfilet und Minzél / Thunfisch-Kefta
mit Salzzitrone und wiirzigem Tahini-Dip /
Smashed Batata Harra (scharfe Kartoffeln
libanesischer Art) / Labneh-Gelato mit Pi-
stazienkruste und Orangenbliiten-Frucht-
salat

TERMINE:

So, 18.01.2026, 18—22 Uhr
So, 22.03.2026, 18—22 Uhr
125 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

DIENSTAGS-

KOCHEN —
KREATIV &
GEMEINSAM

Genussteam

In unserem offenen Kochkurs erwar-
ten dich jede Woche neue, saisonale
Zutaten, aus denen wir gemeinsam
ein kreatives 3-Gange-Meni zaubern -
ganz ohne festgelegtes Rezept. Ob
Vorspeise, Zwischengang oder Haupt-
gericht: Der Fokus liegt auf Inspiration,
dem Umgang mit frischen Produkten
und einem entspannten Miteinander.
In lockerer Atmosphare — ideal als kuli-
narischer Ausklang nach Feierabend -
lernst du nicht nur neue Kochtech-
niken, sondern entwickelst auch ein
Gesplr fir kreative Kombinationen.
Komm vorbei und koch dich frei!

MENU:
Ein frisches, saisonal inspiriertes 3 Gange
Menu

TERMINE:

Di, 20.01.2026, 18.30-21.30 Uhr
Di, 10.03.2026, 18.30-22.30 Uhr
Di, 19.05.2026, 18.30-22.30 Uhr
109 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

Trend & Saison
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EIN KOCHKURS
INSPIRIERT

VON ..
Michelle Afif
Terlinden

... den Rezepten und Aromen Yotam
Ottolenghis.

Gemeinsam tauchen wir ein in die far-
benfrohe, vielfaltige Kliche des Nahen
Ostens und des Mittelmeerraums.
Charakteristisch fiir Ottolenghis Ge-
richte sind Uberraschende Kombina-
tionen, aromatische Gewdrze, frische
Krauter und die Liebe zum Detail - ein-
fache Zutaten werden zu wahren Ge-
schmackserlebnissen. Gemuse steht
im Mittelpunkt, aber auch Hlsenfriich-
te, Kése, Fisch oder Fleisch kdnnen
ihren Platz finden. Schritt flr Schritt
entdecken wir, wie sich stifte, herbe,
wirzige und frische Noten zu einem
harmonischen Ganzen verbinden.

Ob bunt gerostetes Gemise, raffinierte
Salate oder cremige Dips — jedes Ge-
richt bringt die Levante-Kliche auf
deinen Teller und ladt dazu ein, neue
Aromen zu geniefen und zu Hause
nachzukochen. Am Ende des Abends
sitzen wir gemeinsam am Tisch, teilen
die zubereiteten Speisen und lassen
das Mend in entspannter Atmosphare
ausklingen.

MENU:

Halloumi kataifi mit heiBem Honig & Duk-
kah / Ofengerdsteter Blumenkohl, Datteln,
Chimichurri / Orangen-Fattoush-Salat mit
Pita-Brot / Canellini-Bohnen-Hummus, sau-
tierte Pilzen & Triiffel-Ol / Lamm-SpieRe
mit Krdutern, karamellisierte Zwiebeln,
Labneh & Minz-0l / Lachs-Tajen mit Zitro-
nen-Tahini-Sauce & Gremolata / Musak-
han-Hahnchen-Réllchen / Kumquats mit
Pistazien-Muhalabia

TERMINE:

So, 01.02.2026, 18—22 Uhr
So, 19.04.2026, 18—22 Uhr
129 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

Trend & Saison

TASTE OFF —
DAS KOCHDUELL

Hannes Dankel

In unserem neuen Format Taste Off’
steht Spontanitat und Kreativitat im
Mittelpunkt. Stellt euch vor, ihr 6ffnet
abends euren Kihlschrank und fragt
euch: Was kann ich daraus zaubern?
Genau dieses Geflhl tGbertragen wir in
die Kochschule — nur mit einem Wa-
renkorb voller spannender und vielsei-
tiger, teils saisonaler Zutaten. Jedes
Team erhélt eine bunte Mischung,
aus der sich mit etwas Fantasie die
unterschiedlichsten  Gerichte entwi-
ckeln lassen: mal einfach und unkom-
pliziert, mal raffiniert und ausgefallen.
Die Warenkorbe sind jedes Mal neu
zusammengestellt — Langeweile aus-
geschlossen! Unser Profikoch Hannes
unterstiitzt euch von Anfang an: bei
der Ideenfindung, beim Kombinieren
der Zutaten und natdrlich wahrend der
Zubereitung. Dabei geht es nicht um
Regeln oder Wettbewerb, sondern um
Freude am Kochen, ums Ausprobieren
und darum, gemeinsam kreative LO-
sungen zu finden.

Zum Abschluss werden alle Gerichte
probiert, geteilt und genossen — ein ku-
linarisches Erlebnis, das zeigt, wie viel
Spalt Kochen macht, wenn man den
Dingen einfach freien Lauf lasst.

MENU:

Vier Warenkorbe fiir jeweils einen Gang:
dabei sind saisonale Zutaten und typische
Vorratsprodukte. Auf jeden Fall dabei, ein
vegetarischer Gang, einmal Fisch und ein-
mal Fleisch und natiirlich das siiBe Ende.
Lasst euch iiberraschen.

TERMINE:

Sa, 21.02.2026, 11-15 Uhr
Sa, 18.04.2026, 18—-22 Uhr
125 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

APHRODISIAKA —
GENUSS, DER
VERFUHRT

Hannes Dankel

Ob scharf, sufy oder geheimnisvoll: Seit
Jahrtausenden sind bestimmte Le-
bensmittel als Aphrodisiaka bekannt.
Doch was steckt wirklich hinter der
Lust am Essen — und dem Essen flr
die Lust?

In diesem Kochkurs serviert dir Hannes
ein neues, raffiniertes MenU voller Zu-
taten, denen eine anregende Wirkung
nachgesagt wird. Du kochst mit Gewdir-
zen, Krautern und Lebensmitteln, die
nicht nur geschmacklich, sondern auch
geschichtlich spannend sind. Denn viele
von ihnen wurden schon im alten Grie-
chenland verwendet — nicht umsonst
tragt die Liebesgottin Aphrodite ihren
Namen. Dabei entsteht eine Atmospha-
re, die Genuss, Neugier und Sinnlichkeit
auf wunderbare Weise verbindet.

Jeder Gang des MenUs ist sorgfaltig
abgestimmt, jedes Detail durchdacht.
Du lernst, wie du ein stimmiges Dinner
mit aphrodisierenden Zutaten kreierst,
bekommst spannende Einblicke in
ihre Wirkung — und hast naturlich jede
Menge Spall beim gemeinsamen Ko-
chen und GenieRen.

MENU:

Siippchen von griinem Spargel mit Par-
mesanschaum / Raviolo mit Garnelen-Fiil-
lung und Salbei-Triiffel-Butter / Kabeljau im
Chili-Kokos-Sud, glasierte Ananas, Curry-
Espuma und aphrotisierter Reis / Spicy Hot
Chocolate mit Ingwerkeksen

TERMINE:

Fr, 06.03.2026, 18.30-22.30 Uhr
Fr, 22.05.2026, 18.30-22.30 Uhr
129 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

Fotos: pexels/Alesia Kozik, Anoo - stock.adobe.com

Foto: pexels/Vladimir Gladkov

AYURVEDA,
BALANCE,
LEBENSFREUDE —
KOCHEN MI'T

JULIANE
Juliane Huth

In diesem Kurs tauchst du mit Juliane
in die Welt der ayurvedischen Kiiche
ein — genussvoll, regional und alltags-
tauglich. Du kochst kreative Bio-Ge-
richte, lernst Heilpflanzen kennen und
nimmest Inspiration fir ein achtsames,
gesundes Leben mit.

MENU:

Purple- Karottensuppe mit Rosmarin- Wald-
honig- Schmand / Heimischer Wildkrauter-
salat mit Granatapfelkernen- Vitaldressing /
Rote Beete mit Minz- Streusel an fermen-
tiertem Feta-K&se / Feines Koriander — Ko-
kos- Chutney / Gebrédunte Facherkartoffel
in Schwarzkiimmeldl / Knuspriges Frank-
furter Sellerieschnitzel im Kichererbsen-
Mantel / Bunte Energieballs

TERMINE:

Sa, 24.01.2026, 11-15 Uhr
So, 08.03.2026, 11-15 Uhr
129 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

VEGGIE KITCHEN
STORIES

Jérome Koch

Hier entdeckst du die kreative Vielfalt
der pflanzlichen Kiche! Mit frischen,
saisonalen Zutaten lernst du raffinierte
Techniken, Aromen und Kombinati-
onen — flr gesunde, farbenfrohe und
geschmacklich aufregende Gerichte
voller Genuss!

MENU:

Salat von Buchweizen mit Petersiliendl,
Feigen, Kumato Tomate und Belper Knolle /
Gazpacho von Pfirsich, Zuckermelone, To-
mate, Basilikum dazu Rucola und Feta / Im
Ganzen gebackener Blumenkohl mit Peter-
siliensauce und Ofengemiise / Gebackener
Spitzkohl mit Walnuss-Butter, Estragon, Ka-
rotte, Champignon und Petersilienwurzel /
Joghurteis auf Kiwi und Grapefruit mit Ho-
lunder und Nissen

TERMINE:

So, 14.12.2025, 11-15 Uhr
Sa, 07.03.2026, 11-15 Uhr
Sa, 23.05.2026, 18-22 Uhr
119 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

MEZ/ZE = VOM
NAHEN OSTEN
BIS ZUM
MITTELMEER

Oliver Schneider

Entdecke die Vielfalt der Mezze - aro-
matische, kleine Gerichte mit grofer
Geschichte. Du lernst, Klassiker wie
Hummus, Baba Ganoush und Falafel
selbst zuzubereiten und zauberst ein
Festmahl voller Geschmack!

MENU:

Tabouleh / Hummus / Baba Ganoush /
Muhammara / Kishkeh / Falafel / Kibbeh /
Sambusik bil Lhame / K&ftespielR / Hahn-
chenspiell / LammspieR / Arabischer Reis

TERMINE:

Sa, 21.02.2026, 18—-22 Uhr
Sa, 02.05.2026, 11-15 Uhr
129 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

VEGAN ATELIER

Gilles Djion

Hier geht's um pflanzliche Kiiche mit
Charakter — (berraschend, internati-
onal und modern. Du entdeckst neue
Wege, Zutaten kreativ zu kombinie-
ren, lernst feine Techniken kennen und
kochst nachhaltig, bewusst und mit
Freude am Experimentieren.

MENU:

Gazpachovon Mango & Gurke, Gurken-Man-
go-Salat mit Minze, Sesam und Mango-Gel /
GerOstete Aubergine mit Erdnuss-Mafé-
Sauce, Austernpilzen & Pickles, Kokos-Ing-
wer-SiiRkartoffeln in Panko / Quinoa-Reis-
kichlein mit Yuzu-Zwiebeln und knuspriger
Kichererbsen-Panisse / Bretonischer Sablé
mit Creme und pochiertem Saisonobst

TERMINE:

Sa, 17.01.2026, 18-22 Uhr
So, 22.03.2026, 11-15 Uhr
So, 10.05.2026, 11-15 Uhr
125 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

KREATIV
KOCHEN — GANZ
ENTSPANNT

Jérome Koch

Bei diesem Kurs steht ein kreatives
Mend voller Rafinesse im Fokus,
welches sich ideal vor- und zubereiten
lasst. Du startest mit einer leichten
Kohlrabi-Buttermilch-Suppe, die durch
eine frische Gremolata das gewisse
Extra hat. Das Risotto machst du durch
Ziegenfrischkase, Topinambur und
einem Hauch Triiffel zum echten High-
light. Im Hauptgang lernst du, wie der
Zander eine knackige Haut bekommt
und optimal durchgegart wird. Mit den
Beilagen dazu erhaltst du eine aufre-
gende Geschmacksnuancen, die nie-
mand erwarten wird. Zum kronenden
Abschluss zauberst du eine Schokola-
denmousse, die zusammen mit Hasel-
nusskuchen und Banane einfach unwi-
derstehlich ist.

MENU:
Kohlrabi-Buttermilch-SuppemitGremolata/
Getriiffeltes Risotto mit Topinambur und
Ziegenfrischkdse / Zanderfilet mit Peter-
siliensauce, Karotte, Zuckerschoten, Blu-
menkohl & Chorizo / Schokoladenmousse
mit Haselnusskuchen und Banane

TERMIN:

Sa, 07.02.2026, 18-22 Uhr
Sa, 25.04.2026, 18-22 Uhr
115€ inkl. Getranke

Die Genussakademie

HAPPY HOUR
SNACKS

Oliver Schneider

Hier geniet du den Feierabend mit
kleinen, raffinierten Gerichten — schnell
gemacht, kreativ und voller Ge-
schmack. Gemeinsam wird geschnip-
pelt, probiert und dekoriert — perfekt
fir Freunde, Spieleabende oder ein-
fach, um den Moment zu feiern!

MENU:

Garnele auf Safran-Risotto / Gazpacho An-
daluz / Fenchel-Orangen-Salat mit rosa ge-
bratener Ente / Hahnchen-Saté mit knusp-
rigem Thai-Salat / Créme-Fraiche und
Kartoffelchips / Tomaten-Orangen-Suppe /
Panna-Cotta mit Erdbeeren

TERMIN:

Sa, 07.02.2026, 11-15 Uhr
Sa, 09.05.2026, 18-22 Uhr
125 € inkl. Getranke

Die Genusskaademie

Trend & Saison
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e ,l. : EIN HAUCH VON
FERNWEH GEFALLIG?

—

Lass dich auf eine kulinarische Entdeckungs-

} reise entfiihren — von exotischen Gewiirzen
bis zu mediterranen Klassikern. Erkunde
internationale Kiichen, probiere neue
Aromen und bringe den Geschmack
der Welt mit kreativen
Gerichten direkt
nach Hause.

20 International

ock.adobe.col

Fotos: AndreyF

SEIEERFO00D
AUS DEM

HIMALAYA
Rakhi Clark

Wir nehmen dich mit auf eine
kulinarische Reise durch die
Himalaya-Region — dorthin, wo
Kochen noch Handwerk ist und
jedes Gericht eine Geschichte
erzahlt. Dabei zeigen wir dir, wie
traditionelle ~ Zubereitung und
moderne Superfoods perfekt zu-
sammenpassen.

Du bereitest fluffige Momo mit
Buchweizen und Gemiuseftillung
zu, Entenspielle mit Bockshorn-
klee und Sichuan-Pfeffer, zau-
berst wirziges Alu Achar mit
Sesam. Und zum Schluss? Sago
Pudding mit Kokosmilch und
Goji-Beeren, der sogar Dessert-
Skeptiker Giberzeugt.

Das ist keine Showkiiche. Du
lernst echtes Kochen: Zutaten
erkennen, Gewdlrze verstehen,
Techniken anwenden, die Uber
Generationen weitergegeben wur-
den - und dabei Superfoods wie
Yam-Wurzel, Kichererbsenmehl,
schwarze Linsen oder gerGstete
Samen sinnvoll einsetzen.

Ganz nebenbei tust du deinem
Korper Gutes: viele der Gerichte
sind glutenfrei, reich an Ballast-
stoffen, pflanzenbasiert oder
ayurvedisch inspiriert — und vor
allem: richtig lecker.

MENU:

Momo mit Buchweizen, Paneer und
Gemiisefiillung mit Erdnuss-Toma-
ten-Chutney / Entenbrustspiee mit
Sichuan Pfeffer & Bockshornklee /
Chicken Pakora / Alu achar mit
Bockshornklee & Sesam / Austern-
pilzsalat / Ryaleko roti / Buchwei-
zen-Kichererbsen-Pfannkuchen mit
Moong Linsen & Yam-Wurzel / Rote-
Bete-Raita / Power Balls mit Samen
und Datteln / Pudding mit Kokos-
milch mit Goji Beeren

TERMINE:

So, 15.02.2026, 11-15 Uhr
So, 26.04.2026, 11-15 Uhr
125 € inkl. Getranke

Die Genussakademie
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KOREANISCH

GENIESSEN
Linh Lam-Brandt

Die koreanische Kliche begeistert
mit intensiven Aromen, bunten
Zutaten und einem besonderen
Miteinander am Tisch. Im Kurs
werden traditionelle Grundlagen
mit kreativen Handgriffen ver-
bunden: ein eigenes Glas Quick-
Kimchi entsteht, es wird gerollt,
geschnippelt, mariniert  und
gebraten. Dabei zeigt sich, wie
vielfaltig Reis, Gemise, Fleisch
und fermentierte Wiirzpasten
eingesetzt werden konnen — mal
frisch und leicht, mal wiirzig und
herzhaft. Jede Station vermittelt
ein Stlick koreanischer Esskultur,
die stark vom Teilen lebt: kleine
Beilagen, grofRe Schisseln in
der Mitte, gemeinsames Genie-
Ren. Gleichzeitig gibt es viele
praktische Tipps, wie sich kore-
anische Gerichte unkompliziert
mit Zutaten aus dem Asia-Shop
oder sogar dem Supermarkt
nachkochen lassen. So wird der
Blick nicht nur flr spannende
Rezepte geoffnet, sondern auch
fur die Kultur dahinter — eine Ein-
ladung, den Geschmack Koreas
mit allen Sinnen zu entdecken
und die Kiche zuhause weiter
auszuprobieren.

MENU:

Quick-Kimchi: Jeder macht sein ei-
genes kleines Glas ,Schnell-Kimchi“
(Chinakohl, Rettich oder Gurke). /
Kimbap-Rollen mit verschiedenen
Fillungen / Bibimbap Bowls mit Ge-
muse, Hack und Gochujang-Sauce /
Bulgogi im knackigen Salat-Wrap /
Kimchi-Pancake (Kimchi Jeon)

TERMINE:

Sa, 31.01.2026, 18-22 Uhr
Sa, 14.03.2026, 18—-22 Uhr
Sa, 09.05.2026, 18—-22 Uhr
125 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

NEU
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CAFE DE
PARIS — FEINE
BISTROKUCHE

FRANKREICHS
Michelle Afif
Terlinden

Ein Abend ganz im Zeichen
franzosischer Bistroklche: un-
kompliziert, aromenreich, von
klassischer Handwerkskunst
getragen. Im Zentrum steht die
Café-de-Paris-Sauce — ein iko-
nischer Begleiter zum Steak,
dessen genaue Zusammenset-
zung ebenso sagenumwoben
wie kostlich ist. Rund um sie ent-
faltet sich ein Men, das die See-
le der Brasserie-Kultur einfangt:
herzhaft, saisonal, detailverliebt.

Im Kurs wird nicht nur gemein-
sam gekocht, sondern auch ein
Geflhl fur die Logik hinter den
Gerichten vermittelt — warum
etwas zusammenpasst, welche
Techniken typisch sind, wie man
mit wenigen Zutaten grofRe Wir-
kung erzielt. Wer franzosisches
Essen nicht nur geniellen, son-
dern auch verstehen mochte,
findet hier den idealen Einstieg.
In entspannter Atmosphare, mit
klaren Ablaufen und echtem Bi-
stro-Charme.

MENU:

Spinat-Blinis mit Raucherlachs und
Creme Fraiche / Kirbis-Tarte Tatin
mit Ziegenkéase / Blattsalat mit Wal-
nuss-Vinaigrette / Steak mit Café-de-
Paris-Sauce / GerOstete Kartoffeln
mit Persillade / Pochierte Birnen mit
Schokoladensauce und Spekulati-
usstreuseln

TERMINE:

So, 14.12.2025, 18—22 Uhr
So, 15.02.2026, 18—22 Uhr
So, 31.05.2026, 18—22 Uhr
125 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

International
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KLASSISCH

VIETNAMESISCH
Linh Lam-Brandt

In diesem Kochkurs zeigt dir Linh die
Seele der vietnamesischen Kiche -
nicht als Show, sondern so, wie sie zu
Hause gekocht wird: mit Ruhe, Neugier
und Liebe zum Detail.

Du lernst, wie du Sommerrollen richtig
weich bekommst, ohne dass sie rei-
Ren. Wann das Reispapier bereit ist,
wie du die Fillung platzierst, damit's
nicht bricht — und wie du sie so rollst,
dass sie auf dem Teller genauso gut
aussehen wie sie schmecken.

Bei Bun Cha zeigt dir Linh, wie du
Schweinebaéllchen so grillst, dass sie
aullen rosten, innen saftig bleiben —
und wie du die Krauter, Nudeln und
Dip-Saucen zu einem leichten, frischen
Hauptgericht kombinierst.

Der Hauptgang Thit kho trung ist Soul-
food pur — aber trickreich. Du setzt Ka-
ramell an, der nicht verbrennt, sondern
genau diesen nussig-tiefen Ton trifft.
Du lernst, wie du den Schweinebauch
so zubereitest, dass er butterzart wird —
ohne matschig zu sein. Und wie man
gekochte Eier so in die Sauce integriert,
dass sie Aromen aufnehmen, ohne zu
trocken zu werden. Die Schmorflissi-
gkeit? Eine dicke, salzig-siifte Umar-
mung mit Tiefe.

Und zum Schluss: ein Dessert, das
Uberrascht — Klebreisbéllchen in hei-
Rem Ingwer-Kokos-Sirup.  Einfach?
Nicht ganz. Linh zeigt dir, wie du die
richtige Konsistenz fir den Teig triffst,
wie lange gekocht wird, wann sie innen
weich sind und auen nicht zerfallen.

Linh begleitet dich bei jedem Schritt —
ruhig, prazise und immer mit einem
Lacheln.

MENU:

Goi Cuon — Sommerrolle mit Tofu und Gar-
nelen dazu Nuoc Cham (Fischsauce mit
Limette) und klassische Erdnusssauce /
Bun Cha - Gegrillte Schweineballchen mit
Reisnudeln & Krautern / Thit kho trung -
Karamellisierter Schweinebauch mit Eiern
in Kokoswasser / Banh tréi — Klebreisball-
chen in Ingwer-Kokos-Sirup

TERMINE:

Sa, 07.02.2026, 11-15 Uhr
So, 19.04.2026, 18—-22 Uhr
125 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

International

SPICE TRAILS:
EINE REISE
DURCH INDIENS
KUCHE

Gomti Pacholi

Tauche ein in die Welt der Gewdrze
und Aromen! In diesem Kochkurs er-
lebst du authentische indische Ku-
che — ganz ohne Fertigpasten, daflr
mit frischen Zutaten, handgemachten
Chutneys und selbst gemahlenen Ge-
wirzmischungen.

Gemeinsam bereiten wir traditionelle
Gerichte wie aromatische Currys, erfri-
schende Raitas, fruchtige Chutneys und
cremigen Lassi zu. Dabei lernst du nicht
nur, wie die Klassiker entstehen, son-
dern auch, welche Rolle Gewlirze wie
Kardamom, Kreuzkimmel oder Kurku-
ma in der indischen Kiiche spielen.

Ob Kochanfanger\:in oder Hobbyprofi -
du brauchst nur Lust auf Genuss und
Neugier auf neue Geschmacker. Du
gehst nicht nur satt, sondern auch mit
vielen Aha-Momenten, Rezepten und
neuen Lieblingsgerichten nach Hause.

MENU:

Fisch Tikka mit Minze-Koriander-Chutney /
Butter Chicken / Channa Masala - Kicher-
erbsen-Curry / Saisonales Raita / Gelber-
Muglai-Reis / Mango-Lassi

TERMINE:

Sa, 24.01.2026, 18—22 Uhr
So, 22.03.2026, 18—22 Uhr
125 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

KULINARISCHES

MALAYSIA
Rosita Heilek

Einmal quer durch Malaysia und wie-
der zurick — mit Stopps bei damp-
fendem Nasi Lemak, aromatischem
Chicken Rendang und rauchigem Char
Kway Teow mit frischen Garnelen. Die-
ser Kurs feiert die Vielfalt malaysischer
Kiche: reich an Aromen, balanciert
zwischen Kokosmilch, Chili, Kaffirli-
mette und knusprigen Rostnoten. Wir
braten, schmoren, dampfen und rih-
ren im Wok — mit Neugier, Herz und
Respekt vor traditionellen Zutaten.
Fleisch ist dabei, doch Vegetarisches
kommt nicht zu kurz. Wer Lust hat auf
eine Reise durch Streetfood-Gassen,
Gewlrzbasare und duftende Reis-
felder, ist hier genau richtig. Und keine
Sorge: Die Sambal-Paste wird selbst
gemacht — aber ganz entspannt.

MENU:

Nasi Lemak — Kokosreis mit Sambal, An-
chovies, Erdniissen, gekochten Eiern, Gurke
und Chicken Rendang / Char Kway Teow —
Reisnudeln mit Garnelen und Soyaspros-
sen in einer dunklen Sojasauce / Roti Ca-
nai mit Linsen-Curry / Hiihnchen-Satay mit
traditioneller Erdnuss-Sauce / Knusprig ge-
fullter Tofu mit Erdnuss- oder Chili-Sauce /
Teh Tarik — Cremiger Dessert-Tee

TERMIN:

Sa, 07.02.2026, 18—-22 Uhr
125 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

Fotos: pexels/Yan Krukau, Space_Cat — stock.adobe.com

Fotos: kab-vision - stock.adobe.com

SAVANNENKUCHE: VON

NAMIBIA BIS ZIMBABWE
Gillian Piroth

Afrika — ein Kontinent, dessen Vielfalt sich nicht nur in
Landschaften und Kulturen, sondern auch in der Kiche
widerspiegelt. Die Kiichen des stdlichen Afrikas sind ge-
pragt von einer reichen Mischung aus alten Traditionen und
internationalen Einflissen. Hier treffen indigene Kochtech-
niken auf die kulinarischen Spuren von Kolonialmachten
und Handelswegen — ein Schmelztiegel, der jede Region
einzigartig macht.

In diesem Kurs lernst du nicht nur, diese Gerichte zuzu-
bereiten, sondern erfahrst auch die Geschichten und kul-
turellen Hintergriinde, die sie so besonders machen. Lass
dich von den Aromen des sidlichen Afrikas begeistern und
entdecke, wie Essen als Brlicke zwischen Menschen und
Kulturen dient.

MENU:

Botswana - Seswaa ya Nama ya Pudi (Wildragout) / Zimbabwe —
Nhopi in Erdnusssauce mit Okra / Siidafrika — Vhuswa mit Muku-
sule (Blattgemiise) / Lesotho — Sechu Sakhoko - geschmortes
H&ahnchen mit Reis / Namibia — Malvenpudding mit Aprikosesauce

TERMINE:
Sa, 31.01.2026, 11-15 Uhr
So, 26.04.2026, 18—22 Uhr

119 € inkl. Getranke
Die Genussakademie

MEDITERRA-
NER SCHMOR-
GENUSS

VIVA LA COCINA
MEXICANA

Valentina Bedoya

DOLCE VITA UND BERGE -
SUDTIROLER KUCHE

Hannes Dankel

Dieser Kochkurs bringt die besten Aromen Sidtirols auf den
Teller! Hier geht es um traditionelle Gerichte mit modernem
Twist — herzhaft, raffiniert und voller Geschmack. Wie gelingt
ein cremiges Risotto mit perfekter Konsistenz? Was macht
Knodel locker und aromatisch? Und welche Tricks sorgen flir
ein harmonisches Zusammenspiel von Zutaten? All das wird
gemeinsam entdeckt, ausprobiert und naturlich genossen.

MENU:

Peperonata Cremesuppe mit Crostinis / Siidtiroler Risotto mit
Speck, Bergkase und Champignons / Dreierlei Knédel (Speck, Rote
Bete, Kdse) mit brauner Butter / Stdtiroler Mandel-Zitonen-Kuchen

TERMINE:

Sa, 28.02.2026, 18—-22 Uhr

Fr, 12.06.2026, 18.30-22.30 Uhr
129 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

DIE KLASSIKER
FRANKREICHS

Genussteam

Genussteam

Schmoren gehort zu den altesten und
vielseitigsten Garmethoden der Welt.
Im Mittelmeerraum hat sich daraus
eine eigene Kochkultur entwickelt: Mit
wenig Hitze, viel Zeit und ausgesuchten
Zutaten entstehen Gerichte voller Tiefe
und Aromen. Ob in Spanien, Italien oder
auf Zypern — rund ums Mittelmeer wird
geschmort, was die Jahreszeit und die
Region hergeben. In diesem Kurs zeigt
das Team der Genussakademie klas-
sische Schmorrezepte des Siidens und
wie mit einfachen Mitteln raffinierte
Gerichte entstehen, die nicht nur im
Winter begeistern.

MENU:

Mallorquinisches Mandelhuhn / Involti-
ni mit Salbei und Tomate / Zypriotisches
Lamm Kleftiko / Zabaione al Caffe

TERMINE:

Sa, 29.11.2026, 11-15 Uhr
Sa, 21.03.2026, 11-15 Uhr
125 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

Lebendige Farben, kraftige Aromen
und jahrhundertealte Traditionen: Die
mexikanische Kiiche zahlt zu den viel-
faltigsten und spannendsten der Welt.
In diesem Kurs geht es um mehr als
einzelne Rezepte — gezeigt wird, wie
typische Zutaten wie Mais, Chilis und
frische Krauter verarbeitet werden und
welche Rolle sie in der mexikanischen
Alltags- und Festtagskiiche spielen.
Dabei entstehen authentische Ge-
richte, die Regionalitat und Lebensfreu-
de auf den Teller bringen. Gemeinsam
wird ein Stick mexikanischer Kultur
ganz neu entdeckt.

MENU:

Tamales - Gefiilite Mais-Teigtaschen /
Chiles en nogada - Gefiillte Paprika mit
Nuss-Sauce und Granatapfel / Enchiladas
mit Huhn und rauchiger Paprika-Sauce /
Bufiuelos mit Dulce de Leche-Eis

TERMINE:

So, 07.12.2025, 18-22 Uhr
So, 10.05.2026, 18—22 Uhr
129 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

Frankreichs Kiche ist mehr als Hau-
te Cuisine und Sterne-Glamour — sie
lebt von einfachen, ehrlichen Ge-
richten mit raffiniertem Charakter.
Der Abend beginnt mit einer knusp-
rigen Tarte a la Nigoise voller medi-
terraner Aromen, gefolgt von einem
samtigen Potage Saint-Germain mit
zitronigem CroGton. Im Hauptgang
begegnet eine schnelle Ratatouille
dem Fang des Tages — aromatisch
und typisch stdfranzosisch. Den
Abschluss bildet eine Creme brllée
a l'orange mit knackiger Karamell-
kruste und feinem Zitrusaroma. Ein
MenU wie ein Tag in der Provence —
entspannt und voller Geschmack.

MENU:

Tarte a la Nigoise / Potage Saint-Germain
avec cro(ton au citron / Ratatouille rapide
et la péche du jour / Creme brilée

TERMINE:

So, 30.11.2025, 11-15 Uhr
So, 31.05.2026, 11-15 Uhr
129 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

International
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AFRIKA, AFRIKA
Gillian Piroth

Afrika ist ein Kontinent der kulina-
rischen Vielfalt — und Kenia besticht
durch eine Kiche, die Traditionen, fri-
sche Zutaten und Gewdrze gekonnt
miteinander verbindet. In diesem Kurs
tauchst du ein in die typischen Zube-
reitungsmethoden und Zutaten der
kenianischen Kiiche. Gillian, die nicht
nur mit der gesamten afrikanischen
Klche vertraut ist, sondern auch ihre
eigene Heimat liebt, nimmt dich mit
auf eine Entdeckungsreise durch die
Aromen und Techniken des Landes.
Erlebe, wie du mit einfachen Zutaten
und Gewdrzen komplexe, aromatische
Gerichte zubereitest, die tief in der ke-
nianischen Kultur verwurzelt sind. Ne-
ben praktischen Tipps zur Zubereitung
erhaltst du spannende Einblicke in die
kulinarischen Traditionen und die fas-
zinierende Geschichte Kenias.

MENU:

Kachumbari Mango / Mutura / Tamarind
Sauce / Ugali / Sukuma Wiki / Dates Coo-
kies in Coconut Mango Cream / Kenia-
nischer Chai

TERMINE:

So, 22.02.2026, 18—-22 Uhr
Sa, 23.05.2026, 11-15 Uhr
119 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

International

LATIN STREET
~O0OD

Valentina Bedoya

Tauche ein in die Welt des lateiname-
rikanischen Streetfoods — eine kuli-
narische Reise durch bunte Markte,
lebendige Stralen und unvergessliche
Aromen. Kolumbiens Chefkdchin Va-
lentina, bekannt fir ihre Expertise und
ihre herzliche Art, zeigt dir in diesem
Kurs, wie authentische Gerichte aus
Kuba, Kolumbien, Peru und Mexiko ent-
stehen. Gemeinsam zaubern wir nicht
nur klassische Streetfood-Gerichte,
sondern lernen die Techniken, die hin-
ter den Aromen stecken — von knusp-
rigen Tostones mit Mojo bis hin zu ge-
flllten Arepas und frischem Ceviche.
Ein Abend, der mit Valentinas Wissen,
Charme und Leidenschaft fir die la-
teinamerikanische Kliche zu einem un-
vergesslichen Erlebnis wird.

MENU:

Cuba: Tostones mit Mojo / Kolumbien/
Venezuela: Arepas mit Hihnchen und
Avocado-Sauce / Peru: Ceviche mit Fisch
und Tigermilch / Argentinien: Empanadas /
Mexico: Elotes

TERMINE:

Fr, 06.02.2026, 18.30—22.30 Uhr
Sa, 25.04.2026, 11-15 Uhr

125 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

TACO PARTY!

Valentina Bedoya

Frankfurts ~ Taco-Queen  Valentina
ist zurdck — und bringt ihre geballte
Streetfood-Kompetenz in die Genus-
sakademie. Ob bei ihren legendaren
Taco-Tuesdays oder im Latin Summer
Garden: Mit Witz, Charme und jeder
Menge Know-how begeistert sie ihre
Fans schon lange fir die authentische
Kiche Mexikos.

In diesem Kurs teilt sie ihre Lie-
be zu Tacos, Enchiladas & Co. -
mit echten Familienrezepten, tradi-
tionellen Techniken und modernen
Twists. Dabei geht es nicht um starre
Rezepte, sondern ums Gefihl fir die
richtigen Zutaten, die perfekte Wirze
und das Zusammenspiel intensiver
Aromen.

Valentina zeigt dir, wie mexikanisches
Soulfood wirklich schmeckt - ehr-
lich, bunt und voller Leidenschaft. Ein
Abend, der inspiriert, Spall macht und
dich garantiert mit jeder Menge Lust
auf mehr nach Hause schickt.

MENU:

Tacos al Pastor with roasted pineapples
and green tomatillo sauce / Tacos with
Chorizo and potatoes / Enmoladas with
Chicken and Valens Mexican Mole and
Pico de Gallo / Corn in a cup / Quesadillas /
Black Bean Dip

TERMINE:

So, 01.02.2026, 18—22 Uhr

Fr, 13.03.2026, 18.30—22.30 Uhr
125 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

Fotos: Jennie Pavl - stock.adobe.com, pexels/ROMAN ODINTSOV

Fotos: Bjoern - stock.adobe.com, Chalabala - stock.adobe.com

SPANISCHE TAPAS

Genussteam

Katalanische Lebensfreude trifft auf rustikale Tapas-Tradi-
tion — ein Abend voller Aromen, Leidenschaft und mediter-
raner Gelassenheit. Im Kurs dreht sich alles um Spaniens
kleine Kostlichkeiten, die nach Sommer, Meer und guter
Gesellschaft schmecken. Von maurischen Gewdrzen bis zu
baskischer Finesse — jede Zubereitung erzahlt von regionaler
Vielfalt, Lebensfreude und kulinarischem Entdeckergeist.

MENU:

Oliven, Aioli, Pimientos de Padrén, Manchego y Serrano / Ajo blan-
co / Gambas al ajillo / Pan con sobrasada, queso y miel / Albéndi-
gas en salsa de tomate / Papas arrugadas con mojo rojo / Pinchos
morunos / Alubias blancas con chorizo / Crema Catalana

TERMINE:

Sa, 31.01.2026, 11-15 Uhr
Sa, 25.04.2026, 11-15 Uhr
125 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

INFOS UND BUCHUNGEN
tber die Hotline 069 974 60—666
Mo - Fr 9.30 - 17.30 Uhr
oder bei www.genussakademie.com

~LAVORS OF INDIA

Gomti Pancholi

Gewdrze, Aromen und langsames Kochen - die indische
Kiche gehort zu den vielfaltigsten und faszinierendsten der
Welt. Dieser Kurs gibt einen Einblick in traditionelle Zuberei-
tungstechniken, von der Herstellung von frischem Paneer
bis hin zur Kunst eines perfekt abgestimmten Masala Chai.
Neben wirzigen Currys und aromatischem Reis steht vor
allem das Verstandnis fur die Balance aus Scharfe, Stike und
Warme im Mittelpunkt. Eine kulinarische Entdeckungsreise,
die zeigt, wie echte indische Hausmannskost entsteht —
unkompliziert, authentisch und voller Geschmack.

MENU:
Dal Makhani / Aloo Gobi / Paneer Makhani / Jeera Reis / Kheer —
Indisches Vermicelli Nachtisch / Masala Chai / Cucumber Raita

TERMINE:

So, 07.12.2025, 11-15 Uhr
So, 15.02.2026, 11-15 Uhr
So, 26.04.2026, 11-15 Uhr
125 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

THAISTREETFOOD

Leeza Yeo

Erlebe die lebendige Welt der thailandischen Streetfood-Ki-
che mit unserer Expertin Leeza! Nach zehn Jahren in Thai-
land bringt sie authentische Rezepte und Techniken direkt
zu dir. In Thailand findet man an jeder Ecke Garkichen, die
aromatische und frische Gerichte zubereiten. Perfekt ge-
braten mit einer ausgewogenen GewUlrzmischung und der
Frische typischer Zutaten wie Zitronengras, Koriander und
Chili ziehen sie uns in ihren Bann. Wer einmal den echten
Geschmack thailandischer Kiiche erlebt hat, wird sich nicht
mehr mit den Thai-Imbissbuden Frankfurts zufriedengeben.

MENU:

Tom yum talay — Meeresfriichtesuppe / Laab Gai — Thaildndischer
Hahnchensalat / Pad Thai vegetarian / Pomelo salad / Mango sti-
cky rice

TERMIN:

Sa, 21.02.2026, 11-15 Uhr
125 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

DIE FEINE SU:.DFRAN—
ZOSISCHE KUCHE

David Fischer

Die stdfranzosische Kiche ist eine Feier der frischen, sai-
sonalen Zutaten, die das ganze Jahr Uber von der mediter-
ranen Sonne profitieren. Hier trifft das Beste aus dem Meer
auf die Aromen von Krautern, Olivendl und einer lebendigen
kulinarischen Tradition. In diesem Kurs geht es nicht nur um
Rezepte, sondern um das tiefere Verstandnis der Provenza-
lischen Kiche, die sich durch Raffinesse, Leichtigkeit und
intensive Aromen auszeichnet.

MENU:

Encornets a la Provencale, Tatar de Tomates, Salade Mesclun und
Tagiasce-Oliven / Bouillabaisse / Gebratenes Filet vom Loup de
Mer mit Safranfenchel, konfierten Kirschtomaten und Krustentier-
sud / Mandelmillefeuille mit Lavendeleis & gebratenen Aprikosen

TERMIN:

Mi, 11.03.2026, 18.30-22.30 Uhr
139 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

International
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PRALINEN
MASTER-

Ewa Feix

Bist du bereits mit den Grundla-
gen der Schokoladenherstellung
vertraut und bereit, dein Kénnen
auf das nachste Level zu bringen?
Dann st dieser Fortgeschrittenen-
kurs genau das Richtige fir dich!
Errichtet sich an leidenschaftliche
Schokoladenliebhaber, die die
Kunst des Airbrushens atembe-
raubender Schokoladenschalen
und die Herstellung von Pralinen
mit raffinierten Geschmacksrich-
tungen und Texturen erlernen
mochten. In diesem praktischen
Kurs wirst du Folgendes lernen:

» Kakaobutter sicher temperieren
und farben

» Mehrfarbige, professionelle Scho-
koladenhdllen mit Airbrush-Technik
selbst gestalten

» Mit zwei verschiedenen Grofen
von Polycarbonat-Formen arbeiten

» Besondere franzdsische Zutaten
wie Haselnusspraliné (Praliné
noisette) und Pailleté Feuilletine
einarbeiten

> Pralinen mit drei kostlichen Schich-
ten herstellen

> Mit der neuesten Silikon-Stempel-
technik experimentieren

MENU:

Getranke und Snacks inklusive, so-
wie deine selbst gemachten Prali-
nen, die du mit nach Hause nimmst.

TERMINE:

Sa, 21.02.2026, 10.30-14.30 Uhr
So, 22.03.2026, 10.30-14.30 Uhr
So, 21.06.2026, 10.30-14.30 Uhr
129 € inkl. Getranke

Ewa Feix Akademie,

Am tiefen Graben 53,

65529 Waldems

SUSSE KUNST & DUFTENDES HANDWERK

Von edlen Pralinen in der exklusiven Masterclass uber zarte
Eclairs und feine Torten bis hin zu aromatischem Brot — hier
wird mit Leidenschaft gerihrt, geformt und verfeinert. Perfekt
fur alle, die Genuss und Kreativitat verbinden moéchten!

CFAEE NEU

Fotos: pexels/Pinaak Kumar, exclusive-design - stock.adobe.com

BROT BACKEN
LEICHT
GEMACHT

Jurgen Hellmuth

Brot begleitet die Menschheit seit
Jahrtausenden — vom einfachen Fla-
denbrot der friihen Zeit bis zu den aro-
matischen Klassikern, die heute auf
unseren Tischen stehen. In diesem
Kurs zeigt Jurgen Hellmuth, wie aus
wenigen Zutaten und einem sorgfaltig
gepflegten Sauerteig kostliche Brote
wie Ciabatta, Vollkornbrot und Focac-
cia entstehen. Neben einem eigenen
Sauerteigstarter und zahlreichen Re-
zepten flr Zuhause lernst du auch, wo-
rauf es bei Krume, Kruste und Aroma
wirklich ankommt. Am Ende nimmst
du nicht nur neues Wissen, sondern
auch eine TUte frisch gebackener Brot-
proben mit nach Hause.

MENU:

Weizenvorteig und naturreiner Sauerteig
als Geschmackstrager und ohne Zusatz-
stoffe: Weizenteig Ciabatta / Toskanisches
WeiBbrot / Kartoffel-Foccacia / verschie-
dene Sorten Vollkornbrot / Bauernbrot /
Hefeteig / Brotchen

TERMINE:

Sa, 24.01.2026, 11-15 Uhr
Sa, 28.02.2026, 11-15 Uhr
125 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

ECLAIR
SECRETS

Ewa Feix

Seit Uber 10 Jahren begeistert Ewa Feix
mit Backkursen. Bei "Eclair Secrets"
zeigt sie dir die Kunst, franzosische Ec-
lairs mit Pate a choux (Brandteig) per-
fekt zu backen, natirlich inklusive der
Herstellung besonderer Flllungen. Am
Ende nimmst du eine Schachtel frisch
gebackener Eclairs mit nach Hause.

MENU:

Zubereitung eines klassischen Brand-
teigs / Zubereitung eines Schokoladen-
Brandteigs / Herstellung von Fiillungen mit
komplementaren Geschmacksrichtungen /
Zubereitung einer glanzenden Glasur / Her-
stellung klassischer Dekorationen

TERMINE:

Sa, 31.01.2026, 10.30-14.30 Uhr

So, 08.03.2026, 10.30-14.30 Uhr

Sa, 25.04.2026, 10.30-14.30 Uhr

109 € inkl. Getranke

Ewa Feix Akademie,

Am tiefen Graben 53, 65529 Waldems

MACARON
WORKSHOP

Ewa Feix

Macarons sind bekannt fir ihre Kom-
plexitat, doch in diesem Workshop
verrat Ewa ihre Geheimnisse, damit du
zu Hause perfekt gelungene Macarons
zauberst. Vom Teig Uber die Fillung bis
zur Spritztechnik lernst du alles, um die
stRen Kostlichkeiten mit italienischer
Meringue-Methode zu kreieren. Zum
Abschluss nimmst du eine Box voller
Macarons mit nach Hause!

MENU:
Jeder Teilnehmer erhalt eine Box mit Maca-
rons zum Mitnehmen

TERMINE:

So, 22.02.2026, 10.30-14.30 Uhr

Sa, 18.04.2026, 10.30-14.30 Uhr

Sa, 06.06.2026, 10.30-14.30 Uhr

109 € inkl. Getranke

Ewa Feix Akademie,

Am tiefen Graben 53, 65529 Waldems

l"' L

CUPCAKE
SECRETS

Ewa Feix

Erlebe in der Ewa Feix Academy einen
Workshop rund ums Backen und De-
korieren! Lerne die Basics fiir perfekte
Muffins, cremige Buttercreme und
kreative Fondant-Techniken. Mit prak-
tischen Tipps direkt von Ewa und einer
Box fiir deine fertigen Cupcakes zum
Mitnehmen.

MENU:

Am Ende erhaltet ihr mindestes 4 frisch
gebackene und von euch dekorierte Cup-
cakes zum Mitnehmen nach Hause.

TERMINE:

Sa, 17.01.2026, 10.30-14.30 Uhr

Sa, 14.03.2026, 10.30-14.30 Uhr

Sa, 20.06.2026, 10.30-14.30 Uhr

109 € inkl. Getranke

Ewa Feix Akademie,

Am tiefen Graben 53, 65529 Waldems

PRALINEN
WORKSHOP

Ewa Feix

In diesem Kurs tauchst du mit Cho-
colatiere Ewa in die Welt der Pralinen
ein — von fruchtigem Erdbeer-Karamell
bis zur edlen Kaffee-Ganache. Egal, ob
Anfanger*in oder fortgeschritten: Ewa
fihrt dich Schritt flr Schritt zu sieben
verfUhrerischen  Pralinenvariationen,
die du mit nach Hause nehmen kannst.

MENU:

Insgesamt stellst du sieben verschiedene
Pralinen her, die du im Anschluss mit nach
Hause nehmen darfst.

TERMINE:

Sa, 24.01.2026, 10.30—14.30 Uhr

Sa, 28.02.2026, 10.30-14.30 Uhr

So, 19.04.2026, 10.30-14.30 Uhr

So, 17.05.2026, 10.30-14.30 Uhr

109 € inkl. Getranke

Ewa Feix Akademie,

Am tiefen Graben 53, 65529 Waldems

PERFEKTE
TORTEN

Ewa Feix

Lust auf Torten? In diesem Kurs lernst
du, wie man Mini-Torten dekoriert.
Nach einer Einfihrung in Fruchtfil-
lungen flillst, schichtest und dekorierst
du dein eigenes Klchlein mit Buttercre-
me und Fondant. Perfekt, um kreative
Techniken zu erlernen — von Mini bis
Hochzeitstorte!

MENU:
Am Ende nimmst du deine eigene kreierte
Torte mit nach Hause.

TERMINE:

So, 25.01.2026, 11-15 Uhr
Sa, 21.03.2026, 11-15 Uhr
So, 03.05.2026, 11-15 Uhr
109 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

Backen & SiiRes
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SELBSTBEWUSST
AM WEINREGAL

Chrstine Scharrer

Die Qual der Wahl!

Dass die Weinwelt schier unerschopflich ist und uns
am Regal nicht selten Uberfordert, lasst sich bei die-
sem Tasting-Abend mit Vergniigen auflosen. Unter
der Leitung von Weinspezialistin Christine Scharrer
erkunden wir, wie man dem Panorama an Etiketten,
Flaschenformen und Stilrichtungen mit Leichtigkeit
und Genuss begegnet.

Wein ist ein faszinierendes Kulturgut — gepragt von
Herkunft, Rebsorte und Handschrift des Winzers.

SUSHI TRIFFT

WEIN
Junus Khaliq

Platzhalterwas sagst du hierzu: Sushi und Wein —
passt das zusammen? Und wie! An diesem besonde-
ren Abend zeigt dir Sommelier Junus Khalig, wie span-
nend die Verbindung zwischen feinen Sushi-Aromen
und erlesenen Weinen sein kann.

Die Weine stammen — mit einer kleinen Ausnahme —
alle aus Europa und spiegeln die groRe Vielfalt des
Kontinents wider. Gemeinsam gehst du auf eine Ent-
deckungsreise durch verschiedene Stilrichtungen und
lernst, welche Weine sich besonders gut mit Sushi
kombinieren lassen — von klassischem Nigiri bis hin

- — Doch die Vielfalt macht es nicht immer leicht, zielsi- zu modernen Kreationen.
#' e cher den passenden Tropfen zu finden — sei es als
N Speisenbegleiter, Geschenk oder einfach fiir den per- Junus fuhrt dich mit Fachwissen, Charme und einer

%
'
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GENUSS BEGINNT MIT NEUGIER

sonlichen Genussmoment.

An diesem Abend verkosten wir acht charaktervolle
Premiumweine aus dem Lebensmitteleinzelhandel,
die exemplarisch fur klassische Stile aus dem In- und
Ausland stehen. Schluck fiir Schluck lernen wir das
sensorische Handwerkszeug und das kleine Vokabu-
lar, das aus Unsicherheit Freude macht. Fragen sind
ausdricklich willkommen, denn Weingenuss lebt vom
Austausch.

So wird aus der Qual der Wahl ein inspirierender Weg-
weiser — und Sie entdecken dabei, welche Weine Ih-
rem personlichen Geschmack wirklich entsprechen.
Ein Abend, der Lust macht auf mehr Entdeckungen im
Weinregal und auf genussvolle Momente im Glas.

MENU:

Verkostet werden acht Weine, begleitet durch eine Sidtiro-
ler-Spezialitatenplatte mit Wurst und Kase. Wasser und Kaf-
fee selbstverstandlich inklusive.

TERMINE:

Fr,06.02.2026, 18.30-21.30 Uhr
Do, 30.04.2026, 18.30-21.30 Uhr
99 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

guten Portion Humor durch den Abend. Du erfahrst,
warum bestimmte Weine so wunderbar mit den feinen
Noten von Fisch, Reis, Sojasauce oder Ingwer harmo-
nieren — und entdeckst vielleicht sogar einen neuen
Lieblingswein.

Ein genussvoller, entspannter Abend fir alle, die Wein
lieben und Lust haben, ihren Geschmackshorizont zu
erweitern.

MENU:

Kappa Maki: Sauvignon blanc, Loire / Maguro Maki: Prosec-
co Valdobbiadene, Venetien / Shake Maki: Riesling feinherb,
Rheinhessen / California roll: Silvaner, Franken / Unagi Nigiri:
Pinot Noir, Rheinhessen / Ebi Nigiri: Grauburgunder, Baden /
Tamago Nigiri: Chardonnay, Kalifornien / Tako Nigiri: Mller
Thurgau, Franken

TERMINE:

Sa, 24.01.2026, 18—22 Uhr
Sa, 07.03.2026, 18—22 Uhr
Sa, 23.05.2026, 18—22 Uhr
115 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

Unsere Tastings sind Einladungen, deinen eigenen Geschmack
zu entdecken. Du lernst, bewusster zu geniel3en, selbstbewusst
zu wahlen und mit Neugier zu probieren. Ob Wein, Kaffee oder
Champagner — hier zahlt das Erlebnis, das bleibt: Wissen, das
man schmeckt.

T
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PRICKELNDE ELEGANZ —
DAS CHAMPAGNER
TASTING

Christine Scharrer

Champagner geht immer!

Dass dem so ist und Champagner nicht nur ein edler Aperi-
tif, sondern auch ein exquisiter Essensbegleiter ist, konnen
wir bei diesem Degustations-MenU genussvoll erleben. Die
Koche der Genussakademie haben sechs kdstliche Speisen-
kombinationen kreiert, zu denen jeweils ein ausgewahlter
Champagner von der Schaumweinspezialistin und Dame
Chevalier de I'Ordre des Coteaux de Champagne, Christine
Scharrer, prasentiert wird.

Champagner gilt als der begehrteste Schaumwein der Welt.
Im Fokus stehen das einzigartige Anbaugebiet, die traditi-
onelle Herstellung und die Vielfalt der Stilrichtungen. Jeder
Produzent — ob Maison, Kooperative oder Winzer — pragt mit
eigener Handschrift den Charakter seiner Cuvées. An die-
sem Abend stehen unter anderem Champagne Deutz und
Delamotte im Mittelpunkt.

Die Rolle kalkreicher Boden, die Auswahl der Rebsorten und
das geheimnisvolle Hefelager werden Schluck fiir Schluck
erlebbar. Mit seinem schier unerschopflichen Facettenreich-
tum an Aromen, Texturen und Perlage eroffnet Champagner
eine Vielzahl an Mdglichkeiten im Food-Pairing. Ein Cham-
pagner-Gourmetabend, der ganz im Zeichen prickelnder Ge-
nussmomente steht.

MENU:

Rauchlachs Canapé mit Frischkase und Tomate / Gebratene Sal-
ciccia mit Ofengemiise / Gebackene Garnele mit Ananas, Passi-
onsfrucht und Paprika / Rosa Entenbrust mit roter Bete, Linsen
und Estragon / Reblochon mit Feigensenf und dunklen Trauben /
Pistazien-Eis mit Frucht / Dazu gereicht werden insgesamt sechs
unterschiedliche Champagner. Wasser und Kaffee-Spezialitaten
sind im Preis inbegriffen.

TERMINE:

Sa, 06.12.2026, 18—22 Uhr
Sa, 17.01.2026, 18—-22 Uhr
Sa, 21.03.2026, 18—-22 Uhr
Sa, 06.06.2026, 18—22 Uhr
189 € inkl. Getranke & Menii
Die Genussakademie

Trinken

INFOS UND BUCHUNGEN
Uiber die Hotline 069 974 60-666
Mo - Fr 9.30 - 17.30 Uhr
oder bei www.genussakademie.com

VALENTINSTAG

SPECIAL WINE & DINE
Junus Khaliq

Wer am Valentinstag lieber die Glaser statt die Topfe schwin-
gen lasst, ist bei Sommelier Junus Khalig genau richtig. In
entspannter Atmosphare nimmt er euch mit auf eine sinn-
liche Weinreise — von spritzigen Weillweinen bis hin zu voll-
mundigen Rotweinen. Dabei erklart er anschaulich, worauf
es beim Verkosten ankommt, erzahlt Geschichten zu Her-
kunft, Rebsorten und Stil und zeigt, wie kleine Details im Glas
grolie Wirkung entfalten konnen.

Begleitet wird das Erlebnis von einem Tasting-MenU aus
kleinen, harmonisch abgestimmten Gangen, das die Weine
perfekt erganzt, ohne sie zu Uberlagern. So entsteht ein
Abend voller Geschmack, Leichtigkeit und Inspiration — ideal
flr Paare, die gemeinsam geniellen und Neues entdecken
mochten.

Ein prickelndes Erlebnis fir alle, die den Valentinstag nicht
am Herd, sondern mit einem Glas in der Hand feiern wollen.

MENU:

Begleitend zu den Weinen wird ein feines Tasting-Menii in kleinen
Gangen serviert: Amuse: Spring Roll mit Sriracha / Dazu ein Glas
Prosecco / Vorspeise: Wilder Brokkoli mit Tomate und Haselnuss /
Dazu ein Riesling / Zwischengang: Kabeljau-Ceviche mit Sellerie
und Dill / Dazu ein Weilburgunder / Zweiter Zwischengang: Ko-
rean Fried Chicken mit Spitzkohlsalat und Teriyaki / Dazu ein
Grauburgunder / Hauptgang: Geschmorte Kalbsbackchen mit Erb-
sencreme, Pilzen und Jus / Dazu ein Merlot / Dessert: Wildbeeren-
kompott mit Schokoladeneis / Dazu eine Spatlese

TERMIN:

Sa, 14.02.2026, 18-22 Uhr
109 € inkl. Getranke & Menii
Die Genussakademie

Fotos: loki_ast — stock.adobe.com, pavel siamionov - stock.adobe.com

Fotos: artitwpd — stock.adobe.com, llshat — stock.adobe.com

VOM DUFT ZUR CREMA —
DER BARISTA WORKSHOP

Lavazza-Team

Im 5,5-stiindigen Lavazza Junior Barista Workshop tauchst
du tief in die faszinierende Welt des Kaffees ein und erlebst,
wie viel Wissen, Prazision und Leidenschaft in jeder per-
fekt zubereiteten Tasse steckt. Zu Beginn widmest du dich
ganz dem Duft und Geschmack des Kaffees: du riechst,
schmeckst und entdeckst, wie sich feine Aromen von Scho-
kolade, NUssen oder Beeren entfalten und welche Rolle Her-
kunft, Rostung und Zubereitung dabei spielen. Dein Gaumen
wird gescharft, um die Vielfalt der Aromen bewusst wahr-
zunehmen — eine Erfahrung, die deinen taglichen Kaffeege-
nuss nachhaltig verandert.

Im Anschluss geht es an die Praxis. Du lernst, welche Fak-
toren den Geschmack eines Espressos beeinflussen und
wie du mit den richtigen Parametern ein ausgewogenes
Brihrezept entwickelst. In einer kleinen Gruppe von maximal
zehn Teilnehmenden arbeitest du zu zweit an einer hochwer-
tigen Siebtragermaschine. So bleibt genug Zeit, um selbst
Hand anzulegen, zu experimentieren und mit professioneller
Unterstltzung Schritt fir Schritt das perfekte Ergebnis zu
erzielen. Du lernst, wie du Muhlen prazise einstellst, den
Mahlgrad optimal anpasst und einen Espresso mit samtiger
Crema zubereitest.

Ein besonderes Highlight ist der Einstieg in die Welt der Latte
Art. Du Ubst das richtige Aufschaumen von Milch und lernst,
einfache, aber beeindruckende Motive wie Herzen oder Blat-
ter in deinen Cappuccino zu giel3en. Zum Abschluss erfahrst
du, wie du dein Equipment richtig reinigst und pflegst — fur
konstanten Kaffeegenuss auf hochstem Niveau.

Als Erinnerung und zum Weiterliben zu Hause erhaltst du
ein exklusives Lavazza-Genusspaket — damit du deine neu-
en Fahigkeiten gleich in die Tat umsetzen kannst.

MENU:
Kaffee ohne Ende — dazu reichen wir natiirlich Wasser sowie siiRes
und herzhaftes Geback zur Starkung.

TERMINE:

So, 18.01.2026, 10-15.30 Uhr
So,01.03.2026, 10-15.30 Uhr
So, 10.05.2026, 10-15.30 Uhr
105 € inkl. Getranke

Lavazza Training Center
Platz der Einheit 2

60327 Frankfurt

FUROPAS PRICKELNDE

VIELFALT
Junus Khaliq

Der Mythos Schaumwein verzaubert jeden Genussliebha-
ber: prickelnde Perlen, die jede Feier veredeln. Doch wie ent-
stand dieses schaumende Wunder, und was unterscheidet
die Sorten? In diesem Kurs tauchen wir in die Vielfalt des
Schaumweins ein — von feinem Sekt bis hin zu exquisitem
Jahrgangschampagner. Entdeckt die spannenden Facetten
handwerklicher Produktion aus Deutschland, Italien und der
Champagne mit Schaumweinen fiir jeden Geschmack. Dazu
reichen wir internationale Tapas und liften die Geheimnisse
europaischer Schaumweinkunst!

MENU:
Verkostung von sechs verschiedenen Schaumweinen. Begleitung
durch internationale Tapas und Wasser.

TERMINE:

Sa, 07.02.2026, 18—-22 Uhr
Sa, 25.04.2026, 18—-22 Uhr
129 € inkl. Getranke & Menii
Die Genussakademie

PINOT NOIR -
DIE BALLERINA UNTER

DEN ROTEN SORTEN
Junus Khaliq

Die Ara schwerer, marmeladiger Rotweine ist vorbei. Heute
lieben Genieler feine, fruchtige und phenolarme Rotweine —
allen voran den deutschen Spatburgunder. Lange unter-
schatzt, erlebt er nun eine beeindruckende Renaissance,
besonders aus Regionen wie der Ahr, Baden und dem Kai-
serstuhl. Entdeckt in diesem Kurs die Unterschiede zwi-
schen deutschem Spatburgunder und seinen franzésischen
Vorbildern und erfahrt, wie Techniken wie die Beereninterne
Mazeration oder Trockeneis den Geschmack veredeln. Ein-
tauchen in die Welt des Spatburgunders!

MENU:
Verkostigt werden sechs Spatburgunder, dazu reichen wir eine
Charcuterie & Kaseplatte, sowie Wasser.

TERMIN:

Sa, 21.02.2026, 18-20.30 Uhr
109 € inkl. Getranke & Snacks
Die Genussakademie

Trinken
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DER FEINE UNTERSCHIED:
ESSIGKULTUR MIT
FRWIN GEGENBAUER

Essig ist mehr als Saure. In der richtigen Kombination wird ) . o . . .
er zur fein dosierten Biihne fiir groe Aromen. Genau darum Die [eaiel stdicl von iezpel i@ S i lavem

dreht sich dieser besondere Abend: Ein Showcooking in finf Abwechslungsreichtum begeistern. Vom  beeindru-
Gangen — begleitet, inspiriert und veredelt durch die Pro- ckenden Blick auf den Vesuv bis zur atemberaubenden

dukte von Erwin Gegenbauer. Kulisse der Amalfikiiste — Kampanien hat viele Seiten.
Auch kulinarisch hat diese Region einiges zu bieten.
Sie ist die Heimat des auch bei uns inzwischen sehr
beliebten Biiffelmozzarellas, Neapel gilt als die Wiege
der Pizza und das Klima bietet optimale Vorausset-
zungen fur den Anbau von Zitrusfrichten. Die soge-
nannten Amalfi-Zitronen gelten bei Feinschmeckern
als erste Wahl. Selbstverstandlich sind auch die Weine
Kampaniens ihre Entdeckung wert. Regionale Reb-
sorten, wie beispielsweise Greco di Tufo oder Fiano
im Weillweinbereich oder die Rotweine aus Aglianico
bzw. das auch als ,Sassicaia des Stidens” bekannte
Rotweincuvée von Montevetrano, konnten in den letz-
ten Jahren ihr Schattendasein beenden und gelten in-
ternational als Geheimtipp.

KAMPANIEN
KULINARISCH

Thomas Koster

KAS ESC H U L E Als leidenschaftlicher Manufakturist und kompromissloser

Ka pellenhof Hammersbach Qualitétshiiter steht Gegenbauer seit Jahrzehnten fur hand-
werklich erzeugte Essige und Ole, die weltweit MaRstabe
In diesem besonderen Kurs auf dem Kapellenhof lernst du, ~ Setzen. Wahrend das Kichenteam live ein Mend mit ab-
wie man echten Weichkése aus frischer Schafmilch selbst ~ 9estimmten Kombinationen auf die Teller bringt, erzahit er
herstellt - traditionell im Kessel, mit viel Gefiihl und Fachwis- ~ YON Seiner Arbeit, seinem Anspruch und der Kunst, Essig
sen. Wahrend der Kése reift, erhaltst du bei einer Hoffiihrung ~ @lS eigenstandige Geschmackskomponente zu verstehen.
spannende Einblicke in artgerechte Tierhaltung, biologische ~ ZWischen den Géangen gibt es Einblicke in die Herstellung, i i R
Landwirtschaft und den Alltag der Schafe. Du erfahrst, wie ~ Anekdoten aus Wien und Gedanken zu Lebensmitteln, wie o
Landwirtschaft mit Verantwortung aussehen kann — und ~ Sie sein sollten: ehrlich, charaktervoll, lebendig. Ein Abend '
warum das den Geschmack so besonders macht. Zum Ap-  fur alle, die neugierig sind auf handwerkliche Qualitat, senso-
schluss genielit du eine herzhaft-groRziigige Kése-Brotzeit ~ rische Tiefe —und den feinen Unterschied, wenn Essig nicht
mit Produkten vom Hof. Dein eigener Kése geht mit dirnach ~ éinfach passt, sondern pragt.
Hause — genauso wie ein neues Verstandnis flr echtes

Handwerk MENU: Sie wohnen wahrend lhrer einwdchigen Reise im wun-
anawerk. Gebeizte Lachsforelle mit griinem Spargel, Physalis und Paprika 5 derschon im Hinterland von Salerno gelegenen Resort
MENU: dazu: Spargel-Essig, Minze-0l / Risotto mit Topinambur und Zie- i sl & Spa Villa Rizzo**** Das Hotel liegt inmitten weit-

genfrischkdse dazu: SiiRe-Birne-Essig, Kaffee-Ol / Rotgarnelen

Kaseherstellung, Hoffiihrung, Verkostung, Brotzeit mit Wein & Wasser : : 0 O R eV e e 3 reichender Oliven- und Haselnussfeldern und verfigt
mit V'Ijomatg, Radieschen und quﬂlkgm dazu: Sule Qpltte Essig, . neben einem schénen AuRenpool auch iber einen
TERMINE: Basilikum-Ol / Rosa Kalbstafelspitz mit Beurre Blanc, Miso, Kohlra- | e Bera R A e
Fr12.12 ﬁ026 18-22 Uh bi und Apfel dazu: StiBer-Apfel-Essig / Brownie mit weilem Kaffee St ey
1212 ’ r Eis und Himbeeren dazu: Himbeer-Kernél / Digestiv: Edelsaurer PX el Wart?t Sie <l umfangreiches, Interessantes'und hOCh‘
Fr, 30.01.2026, 18-22 Uhr Essig e’ wertiges Reiseprogramm. Unter anderem sind Sie auf
Er' gg-gg-gggg' ]g:gg BEF - einer Bio-Biiffelfarm bei der Produktion verschiedener
f, 06.00.2026, r TERMIN: Produkte aus Biiffelmilch hautnah dabei und ein Be-

89 € inkl. Getrdanke
Hofgut Kapellenhof,
Auf dem Alten Hof 1, 63546 Hammersbach

Fr, 13.02.2026, 18.30—22.30 Uhr
139 € inkl. Getranke
Die Genussakademie

IR | SILVESTER 2026 IN DER GENUSSAKADEMIE

Bl | CENUSSVOLL INS JAHR 2026
David Fischer & Pascal Scheel

such der antiken Ausgrabungsstatten von Pompeij
darf auch nicht fehlen.

GenieRerreise Kampanien beinhaltet:

> 5 Ubernachtungen mit Friihstiick im Resort & Spa**t*
Villa Rizzo im DZ mit Bad, www.villarizzo.com

» Begriflungsaperitif

» 3 Besuche auf ausgewahlten Weingitern

» 5 mehrgangige Abendmenus in ausgesuchten
Restaurants und Osterien

> taglicher Begleitbus inkl. aller Parkgebihren

» Schifffahrt Uber den Golf von Salerno nach Amalfi
(witterungsabhéngig)

Seit vielen Jahren ist das Silvesterdinner im Medienhaus  stolRen wir gemeinsam mit einem Glas Sekt an, bevor es
ein fester Termin im Kalender der Genussakademie —  bis 2 Uhr weitergeht mit Musik, Tanz und bester Laune.
und das aus gutem Grund. In diesem Jahr erwarten euch  Ein Abend voller Genuss, Musik und Lebensfreude — der
wieder David Fischer und Klichenchef Pascal Schee, die  perfekte Start ins neue Jahr 2026.
das Menu personlich fir euch zubereiten. Zwei Gastge- z
ber, die ihr Handwerk verstehen und die den Abend zu ~ MENU:
einem besonderen Erlebnis machen. Das Meni ist sorg- D_en Abend eroffnen wir mit einem erfrischenden Apéritif und
faltig komponiert, mit ausgesuchten Zutaten und einer Emem kg . ; . - X

. ) ; nser raffiniertes 6-Gang-Meni und die drei verfiihrerischen
g::ﬁggHigizwélrEigﬁg F?rb"cigziessig:]nrjfdeArr%n;ﬁg v[?/i’gefrfw Desserts zum Abschluss kdnnen Sie auf unserer Webseite un-

) : ter ,Events” entdecken.

Tisch serviert — einzig das Dessert holt ihr euch direkt  Samtliche Getranke, ob mit oder ohne Alkohol, sind im Gesamt-
bei den Kochen ab. Eine Gelegenheit, noch einmal einen  preis fiir den gesamten Abend enthalten.
Moment mit ihnen ins Gesprach zu kommen, bevor das
neue Jahr beginnt. Wahrend des Dinners sorgt entspan-  TERMIN:
nte Lounge-Musik fir die passende Stimmung. Gegen ~ Mi 31.12.202519.30 Uhr-01.01.2026, 2 Uhr
23 Uhr wird DJ Dex mit tanzbaren Beats die Tanzflache gf:é;:ﬁgsiigggrﬁe
er6ffnen — und dann steigt die Energie. Um Mitternacht

» geflihrte Rundgénge durch Pompeji und Neapel
inkl. Eintritte

» geflihrte Rundgéange in einer Feigenmanufaktur sowie
auf einer Biffelfarm

» Stadtbesuche u.a. in Salerno, Vietri sul Mare und
Castellabate

» versierte Reiseleitung wahrend der gesamten Reise

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

» lokale Tourismusabgabe

TERMIN:
So, 03.-08.05.2026, 1.490 € p.P.im DZ / 1.615 p.P. im EZ
Hotel Villa Rizzo, Via Gerardo Napoletano,

84099 San Cipriano Picentino (SA)

Fotos: pavelvozmischev - stock.adobe.com, asife - stock.adobe.com

Foto: David Brown - stock.adobe.com



FURSTLICH KOCHEN IM
SCHLOSSHOTEL GEDERN

Hubertus Schulz

In der Erlebnis-Kochschule auf Schloss Gedern wird Kochen
zur Leidenschaft — perfekt fiir alle, die ihre Fahigkeiten in
entspannter, familiarer Atmosphare erweitern mochten. Im
historischen Gewdlbekeller vermittelt Gastgeber Hubertus
Schultz alltagstaugliche Techniken und Tricks, die du in kei-
nem Kochbuch findest. "Aus dem Einfachen etwas Beson-
deres machen"' — dieser Gedanke pragt den ganzen Abend.

Nach dem gemeinsamen Kochen genieRt du das Menl an
der langen Tafel, bevor du den Abend stilvoll im Schlossho-
tel ausklingen lasst. Wer mag, kann den nachsten Tag mit
einem ausgedehnten Friihstiick beginnen oder die schone
Umgebung erkunden — ein Rundum-Erlebnis fir Genieler
und Neugierige, die mehr als nur gutes Essen suchen.

Meni am 16.01.2025: Crossover - die Kiiche rund um die Welt:

» Mit Garnelen und Poularde geftillte Manti, getriffelte Kartoffel-
creme mit Spinat und Rote Beete

» Kalbsschulter in Reiswein-Sojasauce geschmort, Kokos-Graupen-
Risotto mit Curry und rotem Pesto

» Frankfurter Griine Sauce Eis, Schokoladen-Erdnusstarte mit
Himbeeren, Yuzu-Zitonengelee

Meni am 06.02.2025: Frihlingsboten

» Raviolo mit Zander und Garnelen gefiillt auf Rucolaschaum mit
sUiR-saurem Paprikaragout

» Lammrtcken unter der Quark-Thymiankruste, Barolo-Jus mit
Bohnenkern-Friihlingsgemise-Ensemble im Blatterteigring

» Erdbeer-Pistazienpraline mit Erdbeermark und Rhabarber-
Vanilletarte

TERMINE:

Fr,16.01. 15 Uhr-Sa, 17.01.2026, 11 Uhr
Fr,06.02. 15 Uhr—Sa, 07.02.2025, 11 Uhr
239 € p.P.im DZ

249 € p. P.imEZ

Schlosshotel Gedern, Schlossberg 5,
63688 Gedern

INFOS UND BUCHUNGEN
iber die Hotline 069 974 60-666
Mo — Fr 9.30 — 17.30 Uhr
oder bei www.genussakademie.com

PIEMONT 2026 —
UNTERWEGS ZU BAROLO
UND TRUFFEL

Thomas Koster

Kaum eine Region ltaliens lasst Genieler so schwarmen wie
das Piemont — Heimat von Barolo und Truffeln, die Besu-
cher aus aller Welt anziehen. Neben dem beriihmten Barolo
entstehen hier auch Barbera, Barbaresco, Gavi und Arneis.
Begleiten Sie uns auf eine Reise durch diese Genussregion,
erleben Sie die hervorragende Kiiche und gehen Sie auf Trif-
felsuche nach dem weilten Albatriffel.

Das Piemont liegt im Nordwesten lItaliens, grenzt an Frank-
reich und Ligurien und hat mit Turin eine lebendige Haupt-
stadt mit kulinarischen Hohepunkten. Auch Alba und Asti
laden mit ihren Gassen, Cafés und Sehenswiirdigkeiten zum
Bummeln ein.

Sie wohnen im stilvollen 4-Sterne-Hotel Somaschi in Cher-
asco, einer ehemaligen Klosteranlage am Rand der Altstadt.
In der nahegelegenen Stadt Bra, dem Ursprung der Slow-
Food-Bewegung, erfahren Sie mehr Uber faire Lebensmittel-
produktion und geniel3en eine Wein-Kase-Degustation, denn
auch Kase hat hier Tradition.

GenieRerreise Piemont beinhaltet:

> je 3 Ubernachtungen mit Friihstiick im Hotel Somaschi*+
www.monasterocherasco.it sowie im Hotel Borgo
Ramezzana**** www.borgoramezzana.it jeweils im DZ mit Bad

> BegriiBungsaperitif

» 3 Besuche auf ausgewahlten Weingtitern wie bspw. Conterno
Fantino, Barbaglia und Chiovini & Randetti etc. inkl. Weinprobe

» geflihrter Rundgang in der Wein-Bank der slow food Universitét in
Pollenzo inkl. Wein-K&se-Verkostung

» 6 mehrgangige Abendmentis in Restaurants und Osterien darun-
ter ein spezielles Triffelmenu inkl. gefiihrter Truffelwanderung

> Bootsfahrt auf dem Lago Maggiore (witterungsabhangig)

» Stadtbesuche u.a. in Alba, Asti, Barolo, Bra und Novara mit
ausreichend Zeit zur freien Verfligung

» taglicher Begleitbus (ab/ bis Hotel) inkl. aller Parkgebihren

> versierteReiseleitung wahrend der gesamten Reise

> 1 Reiselekture zur personlichen Einstimmung auf die Weinreise
> lokale Tourismusabgabe

TERMIN:

19.-26.10.2026
1.990 € p.P.imDZ / 2.260 p.P.im EZ

| JANUAR

Italian Fine Dininig

Griin genielRen — Vegetarisch kreativ

Chef's Secrets — die besten Tricks der Profikiiche
Firstlich Kochen im Schlosshotel Gedern

Die besten Schmankerl aus Tirol

Cupcake Secrets

Prickelnde Eleganz — das Champagner Tasting
Aromen der Levante — modern gekocht

Pasta Deluxe

Vom Duft zur Crema — der Barista Workshop
Absolute Beginners - 5 Schritte zum Hobbykoch!
DienstagsKochen — kreativ & gemeinsam

Best of Austria

Ayurveda, Balance, Lebensfreude

Sushi trifft Wein

Fisch Masterclass

Japanische Kiiche

Der Saucen-Kochkurs

Krauter, Aromen, Texturen — Menii der Nuancen
Ladies Night

Kaseschule Kapellenhof

Pasta, Gnocchi & Co.

Spanische Tapas — kleine Bissen, gro3e Freude
Koreanisch Geniel3en

|FEBRUAR

Osterreichs siiRe Kracher

Taco Party!

Holy Smokes Wintergrillen

Ein Kochkurs inspiriert von...

Hummer Deluxe

Das kleine 1 x 1 der Kiiche

Firstlich Kochen im Schlosshotel Gedern
Selbstbewusst am Weinregal

Kreativ kochen — ganz entspannt

Europas prickelnde Vielfalt

Klassisch Vietnamesisch

Kulinarisches Malaysia

Die lange Nacht der Pfannkuchen

Der entspannte Gastgeber

Feinstes Fleisch

Wild auf Wild

Essigkultur mit Erwin Gegenbauer

Das Genussakademie-Valentinstagsdinner
Pilze in der Spitzengastronomie

Valentinstag Special: Wine & Dine

Flavors of India

Café de Paris — feine Bistrokiiche Frankreichs
Superfood aus dem Himalaya

Kostliches Seafood

Surf and Turf

Steaks & Co: Das Kurzbraten

Thai Streetfood

Pinot Noir — die Ballerina unter den Roten Sorten
Mezze - vom Nahen Osten bis zum Mittelmeer
Taste off — das Kochduell

Pralinen Masterclass fiir Fortgeschrittene
Afrika, Afrika!

Fusionskiiche: Kulinarische Welten vereint
Gewlirze & Krauter in der Spitzengastronomie
Modern Sushi

Brot backen leicht gemacht

Pralinen Workshop

Dolce Vita trifft Berge — Stdtiroler Genusskiiche

A

Unsere Partner:

10.01.26
14.01.26
15.01.26
16.01.26
17.01.26
17.01.26
17.01.26
18.01.26
18.01.26
18.01.26
19.01.26
20.01.26
23.01.26
24.01.26
24.01.26
25.01.26
25.01.26
28.01.26
29.01.26
30.01.26
30.01.26
31.01.26
31.01.26
31.01.26

01.02.26
01.02.26
01.02.26
01.02.26
04.02.26
05.02.26
06.02.26
06.02.26
07.02.26
07.02.26
07.02.26
07.02.26
08.02.26
08.02.26
11.02.26
12.02.26
13.02.26
14.02.26
14.02.26
14.02.26
15.02.26
15.02.26
15.02.26
19.02.26
20.02.26
21.02.26
21.02.26
21.02.26
21.02.26
21.02.26
21.02.26
22.02.26
22.02.26
22.02.26
27.02.26
28.02.26
28.02.26
28.02.26

-
| MARZ

Vom Duft zur Crema - der Barista Workshop
Best of David Fischer

Aphrodisiaka — Genuss, der verfiihrt

Die besten Schmankerl aus Tirol

Veggie Kitchen Stories

Sushi trifft Wein

Feinstes Lamm

Ayurveda, Balance, Lebensfreude

Asian Fusion

DienstagsKochen — kreativ & gemeinsam
Griin genieRBen — Vegetarisch kreativ

Taco Party!

Cupcake Secrets

Koreanisch Geniel3en

Das Perfekte Wiener Schnitzel

Japanische Kiiche

Chef's Secrets — die besten Tricks der Profikiiche
Kaseschule Kapellenhof

Perfekte Torten

Das grofRe Burgerbegehren

Pasta, Gnocchi & Co.

Mediterraner Schmorgenuss

Prickelnde Eleganz — das Champagner Tasting
Vegan Atelier — Esskultur im Wandel

Spice Trails: Eine Reise durch Indiens Kiiche
Aromen der Levante — modern gekocht

| APRIL

Das kleine 1 x 1 der Kiiche

Krauter, Aromen, Texturen — Menu der Nuancen
Die lange Nacht der Pfannkuchen
Orient-Express — Rezepte aus 1001 Nacht
Taste of Indonesia: von Bali bis Jakarta
Taste off — das Kochduell

Wild auf Wild

Klassisch Vietnamesisch

Pasta Deluxe

Ein Kochkurs inspiriert von...

Surf and Turf

Fisch Masterclass

In fiinf Gangen um die Welt

Ladies Night

Eclair Secrets

Kreativ kochen — ganz entspannt

Europas prickelnde Vielfalt

Latin Street Food

Spanische Tapas - kleine Bissen, groRRe Freude
Konig Spargel

Flavors of India

Savannenkiche: von Namibia bis Zimbabwe
Superfood aus dem Himalaya

Der entspannte Gastgeber

Selbstbewusst am Weinregal

| MAI

Pasta, Gnocchi & Co.

Mezze — vom Nahen Osten bis zum Mittelmeer
Konig Spargel

Perfekte Torten

Fusionskiiche: Kulinarische Welten vereint
Best of David Fischer

Kaseschule Kapellenhof

...und viele weitere Termine direkt auf
www.genussakademie.com

01.03.26
04.03.26
06.03.26
07.03.26
07.03.26
07.03.26
08.03.26
08.03.26
08.03.26
10.03.26
12.03.26
13.03.26
14.03.26
14.03.26
15.03.26
15.03.26
20.03.26
20.03.26
21.03.26
21.03.26
21.03.26
21.03.26
21.03.26
22.03.26
22.03.26
22.03.26

16.04.26
17.04.26
18.04.26
18.04.26
18.04.26
18.04.26
19.04.26
19.04.26
19.04.26
19.04.26
22.04.26
23.04.26
24.04.26
25.04.26
25.04.26
25.04.26
25.04.26
25.04.26
25.04.26
26.04.26
26.04.26
26.04.26
26.04.26
30.04.26
30.04.26

02.05.26
02.05.26
03.05.26
03.05.26
07.05.26
08.05.26
08.05.26
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mium Lavazza Bohnen bestellen.




