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fer schon einmal einen Kilhlraum mit
eizstrahlern gekiilile hat, wird in der
tiche kaum noch auf Uberraschungen
afien. It wiirmeren Regionen zu arbei-
n, bringt ganz andere Herausforderun-
1 mit sich. Ich sage bewusst nicht Pro-
eme, denn es gibi immer Lisungen,
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j andere Atmosphiire, Insekten versu-
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¢ Beschaffung van Proviant, Die Re-

| erat die Bewohner versorgen, dann
emden helfen” (st weit verbrefret und
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e Maschinen laufen av) Hochtouren,
ther sollee der Tiefkilhler besser nicht
dffnet werden. Spinnen kiinnen in den
sten filr Uberraschungen sorgen, Iro-
scherweise ist die Kiiche in diesen Re-
onen der beste und kithlste Ot Teh be-
Hide meine Kollegen draufien an Deck
145 Grad fedenfalls nicht. Da lobe

h mir meine f(l]maqn!dge, Einen Ha-
n hat die Sache: Wenn sie ausfallt, ist
[bst eine finnische Sauna ein Genuss.
lenfalls empfehle ich, in Badehose zu
beiten, Zur Abkithlung springt man
Wfach ins Meer = wenn nicht gerade
ate auf einen warten.

arc Umfahrer ist Buchautor und
tvatkoch auf der Expeditionsyacht
fanse Explorer”, www.derschmut.com

nden prichtigen Riumlichkeiten der franzési-
schen Botschaft in Wien luden Botschafier Gil-
les Pécout und der Prlisident des Comité Mistral
| Provence, Jean- André Charial, zu einem aufler-
gewdhnlichen Termin ein, Ziel war es, die Deli-
katessen und den unverkennbaren Charme der
Pravence und Cote dAzur vorzustellen,

Text: Aloxonder Gribling

Der Anlass fiir diese Zusammenkunft war eine
kulinarische Reise durch die Provence, zuberei-
tet von niemand Geringerem als Glenn Viel,
1 cinem mit drel Michelin-Sternen gekrénten
Chefkoch des Restaurants Oustau de Bauman-
iére, Unterstiitzt wurde er von Frédéric Nourry,
dem Chefkoch der franztisischen Rotschaft,

Dans le ventre d'un calalard

Das Mentl war eine Komposition aus erlesenen
Zutaten der Region, Highlight: Hauchdiinne
Scheiben vomn Kalmar und Colonnata-Speck als
Millefeuille (,Dans le ventre d'un calalard”). Eine
Scheibe vom Tintenfisch, Basilikum, Mittelmeer-
Garnele, Currykraut, Sardellen in Salz, gerfiu-
cherte Sardellen, Colonnata-Specl,

Doch auch die Jungtaube in Heukruste ge-
gart, dazu eine Salade romaine, gefiilli mit einer
I Farce aus Abats de pigeon und einem Hauch
von Vinaigre de Xérés, dazu ein Jus aus Tauben-
karkasse mit Lavendel und Lavendelhonig
spielte alle Stilckerln. Unter den Weinen stach
fiir die OGZ einer besonders hervor: Blanc Etoi-
les 2022 von Patricia Ortelli. Eine Cuvée aus
Grenache Blanc und Clairette, Alles in allem
eine Demonstration kulinarischer Exzellenz
und auch ein Beispiel fiir die tiefe Verbunden-
heit und das Engagement des Comité Mistral
Provence zur Forderung der Region.

lotel One: Wieder ein
ekordergebnis

it einem Rekordumsatz von 852
i, Euro im Jahr 2023 setzt die Mo-
One Group ihre Erfolgsgeachichte
rt (+ 33 % gegenilber 2022). Das
ITDA konnte noch stirker zulegen
d stieg um 64 Prozent { 281 Mio,
to) an. Das Standortnetz wuchsum
“hs weitere Hotels auf 94 mit 26,470
mmern im operativen Betrieb,

»Palais Freiluft":
Insolvenz

Das beliebte Sommer-Happening
«Palais Freiluft” im Palais Auersperg
muds nach der iberraschenden Insol-
venz der Betreibergesellschaft eine
Zwangspause einlegen. Mach drei
Salsonen steht der Sommer-Hotspot
vorlibergehend still. Die Organisato-
ren arbeiten aber angeblich bereits an
einer neuen Location,
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der Mitgliedsbetriebe.

Wachau ist ,Nachhaltig

Mit dem 23er-Jahrgang sind Weine
der Kategorien Steinfeder, Federspiel
und Smaragd ,Nachhaltig Austria®
zertifiziert, wieVinea Wachau meldet.,
Neben der Handlese, dem Verzlcht auf
Aufbesserung und der Herkunftsga-
rantie zihlt jetzt auch die nachhaltige
Wirtschaftsweise zu den Grundwerten
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» Provence auf dem Teller

3-Sterne-Koch Glenn Viel zauberte in der franzésischen Botschaft in
Wien ein Menii, das die Sinne in die sonnige Provence entfiihrt

Kam nach Wien und kochte in der franzdsischen Batschaft:
3-5terne-Koch Glonn Viel, Oban: Dans le vantre d'un calalard”,

Schlossquadrat-Trophy:
Finale am 14. Mai

Das grofie Finale der 14, Schlossqua-
drat-Trophy im Gergely's im Wiener
Schlossquadrat steht vor der Tlir: Mit
sechs Finalisten aus drei Bundeslin-
dernund fiinfverschiedenen Weinre-
glonen ist auch heuer wieder Vielfalt
garantiert, Die Veranstaltung beginnt
um 17,30 Uhr, Anmeldungen unter
www.schlossquadrat-trophy.at




