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AKELARRE
M Eigentlich wollte
Pedro Subijana Arzt
werden. Doch es
kam anders. Subija-
na wurde zum Bot-
schafter der neuen baskischen
Kiiche und fiir seine Kochkunst
mit drei Michelin-Sternen aus-
gezeichnet. Seit wenigen Monaten
gehort nun zu seinem Restaurant
»Akelarre« (»Hexensabbat«) das
nicht minder hitverdéchtige Ho-
tel »Akelarre«. Mitten auf dem
Monte Igueldo, ausgestattet mit
22 Zimmern und einem atembe-
raubendem Blick auf die Biskaya,
wurden die fiinf Steinkuben mit
fiinf Sternen ausgezeichnet. Fiir
unsere Jury der eindeutige Sieger
dieser Kategorie! SPANIEN, SAN
SEBASTIAN, Padre Orkolaga Ibil-
bidea 56, Tel. 0034-
9437311208,
www.akelarre.
net, DZ/F
ab293 €
Empfohlen von
Juror Fernando
Gallardo

PL z

KIRCHENWIRT

[ 1n der Familiensuite hingt
ein Werbeplakat. Darauf steht:
»Gasthof Kirchenwirt. Gut essen/
gut trinken - ruhige Zimmer.«

Es stammt noch von der Uroma.
Dank ihrer beiden Urenkel, der
Geschwister Barbara Kottke und
Hans-Jorg Unterreiner, weht ein
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frischer Zeitgeist durch die fes-
tungsdicken Mauern des 700 Jah-
re alten Hauses. In der Kiiche
schlidgt Hans-Jorg gekonnt den
Spannungsbogen zwischen Gster-
reichischen und internationalen
Spezialititen. Und das auf
Ein-Hauben-Niveau! In seinem
Weinkeller lagert der Ex-Snow-
board-Profi einen Schatz, den
man eher in einem Londoner
Sterne-Restaurant als im Pinzgau
erwarten wiirde. Ahnlich luxuriés
sind die 18 Zimmer und Suiten,
gestaltet von Barbara. Uroma
wire begeistert. STERREICH,
LEOGANG, Tel. 0043-6583-

82 16, www.hotelkirchenwirt.at,
DZ/F ab 144 €

LE PETIT HOTEL DU
GRAND LARGE

DA In den Regalen auf den
Fluren lehnen die Biicher anein-
ander und murmeln: Greif zu,
greif zu! Aber zum Lesen wird
man kaum kommen, es gibt
Besseres zu tun. Im Restaurant
mit weit geéffneten Fenstern
zum Meer geht es locker und bo-
denstindig und qualitativ ab-
solut hochwertig zu. Kein Chichi,
keine arroganten Kellner. Dafiir
Techno-Musik aus der Kiiche, fri-
schester Fisch und allerfeinste

TEXT BIRGIT KNOP

Hirschen

Meeresfriichte - geliefert vom be-
freundeten Fischer. Kiichenchef
Hervé Bourdon und sein junges
Team verwohnen ihre Géste nicht
nur, sie machen sie gliicklich. Mit
Kridutern aus dem eigenen Gar-
ten und allem, was der Atlantik
vor der bretonischen Kiiste her-
gibt. FRANKREICH, ST. PIERRE
QUIBERON, 11 Quai Saint-Ivy,
Tel.0033-2-97 3091 61, www.lepetit
hoteldugrandlarge.fr, DZ ab 95 €

ZUM HIRSCHEN

[ Ins frithere Hospiz fiir Pilger
ist ein neuer Zeitgeist eingezogen.
Ein glidsernes Treppenhaus ver-
bindet die klosterliche Herberge

mit einem gradlinigen Neubau.
Ruhe findet der Gast hier, aber
keinen Fernseher und nach Mit-
ternacht auch kein WLAN-Signal
mehr. Dafiir Kostlichkeiten im
Restaurant »Cervo«. Hier trifft
Tiroler Kiiche auf die kulinari-
sche Tradition des benachbarten
Trentino. Kleine Kostprobe?
Steak von der Selleriewurzel mit
Mutterkiimmel und Steinpilzen
in Lagrein-dunkel-Sofe mit Rost-
kartoffeln. Zum Hinpilgern

und Niederknien. ITALIEN, UN-
SERE LIEBE FRAU IM WALDE-
ST. FELIX, Malgasottstr. 2,

Tel. 0039-0463-88 61 05, www.zum
hirschen.com, DZ ab 160 €

HIRSCHGASSE
[ Hauen und Stechen war ges-
tern. Wo sich frither Studenten
duellierten, geht es heute fast
schmerzhaft romantisch zu.
Mit Butzenscheiben und Ritter-
Deko an den Winden. Die
»Hirschgasse« hat sich den kuli-
narischen Freuden zugewandt.
Dank badischer Beharrlichkeit
kochte sich Mario Sauer in
die Sphiren der Haute Cuisine
und erfreut seine Géste mit
Filet vom Hohenloher Rind, das
leicht blutend mit Knusper-
kruste, Petersiliencreme und
Krauterseitlingen auf den
Tisch kommt. Der Pazifist Mark
Twain, dem hier einst angesichts
der blutriinstigen Burschen-
schaftler das Lachen verging,
wiirde es sich heute munden
lassen und spéter zwischen
Samt und Bliimchenmustern in
der Laura-Ashley-Einrichtung
seines Zimmers die Beine
hochlegen. DEUTSCHLAND,
HEIDELBERG, Hirschgasse 3,
Tel. 06221-

A . 4540, www.
. hirschgasse.de,
DZab 205 €
Empfohlen
von Jurorin
- Ruth
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Spitzenpfeil

BLAUSEE

[ Eine Forelle mit der Adresse
»Blausee« kann sich gliicklich
schitzen. Erblickt sie doch in
sauberstem Bergquellwasser das

Licht ihrer Wasserwelt. Ihr Futter

ist frei von kiinstlichen Farb-
stoffen. Da kommen Fisch und
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Feinschmecker gleichermafien
auf ihre Kosten. Letzterer hat im
Restaurant »Blausee« die Wahl
zwischen Rauchforellen-Ravioli
mit Basilikum-Pesto, Knusperli
mit Tatarsof3e oder pochierten
Lachsforellenfilets an lauwar-
mem Couscous. Im Naturpark
Blausee kann er anschliefSend im
Glasbodenboot dem tiirkis-
blauen See auf den Grund gehen
und spiter am Abend im Hotel
»Blausee« in seinem Zimmer

mit Winden aus unbehandeltem
Holz und einer archaischen
Steinwand im Bett versinken. Nur
eines darf er nicht: am néichsten
Morgen kopfiiber in den Blausee
hiipfen. Das Schwimmen ist
namlich der Forelle vorbehalten.

SCHWEIZ, BLAUSEE, Tel. 0041-
33-672 3333, www.blausee.ch,
DZab 189 €

SANTIAGO COOKING &
NATURE

1@ Fast wie in einem Escher-
Bild. Nur begehbar. Die geometri-
schen, schwarz-weif3en Kacheln
auf dem Boden des Restaurants
»A Terra« reichen bis hoch zum
Kiichentresen. Davor, mitten im
Raum, steht eine lange Tafel.
Hier wird gemeinsam gegessen
und auf Wunsch auch gemein-
sam gekocht. Unter dem Motto
»Make Food Not War«gibt der
Kiichenchef in tiglich wechseln-
den Workshops gern sein Wissen
rund um portugiesische Spezia-
lititen preis. Und die Zimmer?
Sind von schlichter Schonheit,
hell und einladend. So wie der
Pool, dem schneeweifde Liegen
und Sonnenschirme den passen-
den Edward-Hopper-Rahmen
geben. PORTUGAL, SANTIAGO
DO CACEM, Rua Cidade de Beja,
Tel. 00351-269-24 99 00, www.san
tiagohotel.pt, DZ/F ab 80 €

UNTERWIRT

[ Anni und Edmund Steindl -
ein Paar, ein Ziel. Aus einer
schlichten Wirtsstube machten
sie ein Gourmethotel. Immer
noch beliebter Klassiker auf der
Karte: in Butterschmalz gebacke-
ne Wiener Schnitzel. Im Garten
verteilt, stehen Topfe mit duften-
den Hortensien, Rosen und Kriu-
tern.lmWinter werden sie auf

Leiterwagen in die alten Schwei-
nestille gekarrt. Teppiche wer-
den auf dem ersten Schnee aus-
geklopft und anschlieRend
wieder in den Fluren ausgerollt.
Die Steindls haben ein wunder-
bares Anliegen: Nicht nur die
Giste sollen sich in ihrem Haus
wohlfiihlen, auch die Mitarbeiter
und die ganze Familie. Alle Zim-
mer sind ruhig in Form und
Farbe. Tischlermeister Zangerle
hatviele der Mébel von Hand ge-
fertigt. Wie naheliegend doch das
wirklich Gute ist. 8STERREICH,
EBBS, Wildbichler Str. 38,

Tel. 0043-5373-42288,
www.unterwirt.at, DZ ab 144 €

SOL'RING HOF

[ Es heifdt, Johannes King, 54,
Spitzenkoch und Miteigentiimer
des »Sol'ring Hof«, wandere

mit seinen Hausgésten auch
schon mal zum Beerenpfliicken
und Kriutersammeln tiber die
Schwemm- und Salzwiesen der
Insel Sylt. Danach gibt es als Be-
lohnung ein vorziigliches Vier-
Giange-Abendmenii. Kings Res-
taurant ist mit 45 Pldtzen nicht
gerade grof3. Der beliebteste Platz
ist wohl das Binkchen auf der
Terrasse mit Blick aufs Meer.
Vorn Nordseebrandung, rechts
und links Infinity-Sandstrand.
Das Restaurant hat zwei Sterne.
Das Haus fuinf. Drei Accessoires
runden diesen Luxus aufs Feinste
ab: ein Fernglas auf dem Zim-
mer, ein Strandkorb in der Diine
und das Lachen der Méwen im
Wind. DEUTSCHLAND, SYLT,
RANTUM, Am Sandwall 1,

Tel. 04651-83 62 00, www.soelring-
hof.de, DZ ab 450 €



