LY [
) Ausgabe 48

GLAMOUR & GENUSS

Sternekoch Alexander Kunz ladt mit internationalen Showstars und
kulinarischen Kostlichkeiten ins Spiegelpalais nach Saarbrucken ein




lhr Winter-Paradies

h’egt Zum 8@@#@1& nah

Entspannen Sie sich, genielRen Sie, tauchen Sie ein - in den ,Wohlfiihlwinter auf Schloss Berg”

 Zwei Ubernachtungen in unseren geschmackvollen Zimmern

e Zweimal Good-Morning-Sunshine-Genuss mit unserem opulenten Friihstlicksbuffet

* ,Secco von der Mosel” zur Einstimmung & Kulinarische Aufmerksamkeit auf dem Zimmer

e Zwei Abend-Menus im Restaurant ,Bacchus” oder in der ,Scheune” (nach Verfiigbarkeit)

* Fin ,Genisslicher Nachmittag” mit Kostlichkeiten aus der Hauseigenen Patisserie

* Stilvolle Entspannung im Wellness-Bereich mit Schwimmbad, Whirlpool,
Dampfbad, verschiedenen Saunen und Fitness-Raum

 Als Souvenir: Badesalz mit echten Rosenbliiten in der dekorativen Petrischale

Buchbar Dezember 2014 bis Februar 2015 (ausgenommen Weihnachten, Silvester

und Valentinstag)
Vidtot'§
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SchloRstraBe 27-29 - D-66706 Perl-Nennig/Mosel - Telefon +49 6866 79-0 - Fax +49 6866 79-100 - info.nennig@victors.de - www.victors.de
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IM PORTRAT:

ALEXANDER KUNZ

Mit Show, Tanz und Varieté ist die
Dinnershow eine klnstlerisch-kuli-
narische Attraktion, die Sternekoch
Alexander Kunz in diesem Jahr
zum flnften Mal als Gastgeber

in Saarbriicken prasentiert. 4

TOLLE MOMENTE

IM KUNZ THEATRE

Lernen Sie alle Stars der Alexander-
Kunz-Theatre-Dinnershow, die im
Saarbriicker Spiegelpalais auf-
treten, kennen. FORUM zeigt

Ihnen faszinierend-anregende
Bilder toller Momente. 10

HERZFUNKEN MIT

LACHEN ENTZUNDEN

Er ist Komiker, Bauchredner,
Sanger, Showmaster und Schau-
spieler. Kay Scheffel — in Gelsen-
kirchen geboren und im Ruhrge-
biet aufgewachsen — moderiert
die Alexander Kunz Dinnershow
mit viel Witz und Humor. 16

DIE KONIGIN DER LUFTE

Emilia Arata ist eine Akrobatin, die
durch die Lufte schwebt. Anmutig
und schdn, aber nicht ungeféhrlich,
ist ihre Kunst. Die 25-Jéhrige be-
geisterte schon in Las Vegas, beglei-
tete Udo Lindenberg bei seiner Show
und tritt nun in Saarbriicken auf. 18

STIMMGEWALTIG,
GLAMOUROS UND WITZIG

Die New Yorker Soulréhre Bridget
Fogle zieht nicht nur mit ihrem

INHALT

Vorhang auf fir
Alexander Kunz,
den Macher der/
i'! Dinnershow

Gesang, sondern auch mit ihrer
imposanten Erscheinung die
Zuschauer in ihren Bann. 22

DAS MENU MIT WEINTIPPS

FORUM stellt ihnen das klassische
und das vegetarische Menl in Bildern
vor, die so appetitanregend sind, dass
sie Vorfreude auf Gaumenfreuden
wecken. 24

KOCHEN WIE KUNZ

Der Sternekoch Alexander Kunz
verrat FORUM-Lesern einige
seiner Dinnershow-Rezepte zum
Nachkochen. 28

KONNER HINTER

DEN KULISSEN

Nicht nur die Kiinstler auf der
Buhne zeigen bei der Dinnershow
Hdéchstleistungen, auch fir das
Personal hinter den Kulissen ist
die Spielzeit eine Herausforderung.
Lernen Sie Lukas Schampel, den
Kichenchef, und Michael Klar, den
Serviceleiter, kennen. 30

»BEIM KOCHEN KANN ICH
RICHTIG GUT ENTSPANNEN*“
Christian Weber, der Karlsberg-
Chef, leitet ein Unternehmen, das
traditionsreich und innovativ ist.
Im FORUM Interview spricht der
Premiumpartner der Dinnershow
Uber Mut, Bier und Wein. 32

TERMINE, PREISE, INFOS
Alle Informationen zur Dinnershow
im Spiegelpalais auf einen Blick. 34
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4 FORUM | 21. November 2014



GASTRONOMIE MIT CHARME

KUNZ THEATRE

IM PORTRAT:

ALEXANDER KUN

Mit Show, Tanz und Varieté ist die Dinnershow eine
klnstlerisch-kulinarische Attraktion, die Sternekoch
Alexander Kunz in diesem Jahr zum funften Mal
als Gastgeber in Saarbricken prasentiert.

Alexander Kunz
schmunzelt. Er durfte dieses
neue Dessert im elterlichen

Betrieb in St. Wendel-Bliesen ausprobie-

ren, als etwas Besonderes auf die Karte

setzen — das ist schon eine Zeitlang her.

Sein Vater Klaus hatte ein Gasthaus mit

traditionsreicher Kiiche etabliert und

war allem Neuen gegeniiber, das Sohn

Alexander von seinen Wanderjahren als

Koch mitbrachte, aufgeschlossen. Der

Vater, zudem Metzger — Rumpsteak,

Schnitzel, Kotelett waren seine Klassi-

ker — kannte sich mit Fleisch bestens aus,

aber als Sohn Alexander Lamm und Reh
auf die Speisekarte setze, fand er auch
daran Gefallen. ,Das konnen wir nicht
machen, gab es bei ihm nicht erzihlt

Alexander Kunz, dessen Vater in diesem

Jahr gestorben ist. Er hatte die Karriere

seines Sohnes mitverfolgen kénnen und

die Gewissheit gehabt, dass sein Tradi-
tionsunternehmen weitergefithrt wird.
Vor elf Jahren iibernahm Alexander

Kunz gemeinsam mit seiner Frau Anke,

den elterlichen Betrieb in St. Wendel-

Bliesen. ,Ich hitte nach der Ausbildung

in ein anderes Land gehen konnen.,

sagt Alexander Kunz, ohne jegliches Be-
dauern in der Stimme, wie jemand, der
sich fiir einen Weg entschieden hat, der
sich als richtig erwiesen hat. Was sich in
der Tat so sagen lisst, denn er hat nicht

imteis!,

Von Michaela Auinger

nur das Gasthaus zum Restaurant Kunz
aus- und umgebaut und die Kiiche wei-
terentwickelt, sondern auch das Alexan-
der Kunz Event Catering sowie das Ale-
xander Kunz Theatre, die Dinnershow
in Saarbriicken, aufgebaut.

Obendrein ist Alexander Kunz ein
Sternekoch. Ein Ein-Sterne-Koch. Der
Guide Michelin, die , Feinschmecker-
bibel, vergibt als Auszeichnung ein bis
drei Sterne, Sterne, die aussehen wie
Bliimchen. Seit mehr als zehn Jahren

,JCH HATTE IN EIN
ANDERES LAND
GEHEN KONNEN*

darf Alexander Kunz seinen Stern im
Restaurant hochhalten. ,Eine sehr gute
Kiiche, welche die Beachtung des Lesers
verdient, heifdt es in der Deutschland-
Ausgabe 2014 im Guide Michelin. Der
Ruf des Sternekochs eilt der Person
Alexander Kunz sozusagen allerorten
voraus, dabei gibt es ihn strenggenom-
men gar nicht: den Sternekoch. Die
Michelin-Sterne-Auszeichnung bezieht
sich auf das Restaurant. Die Leistung
des Kiichenchefs macht die Primierung
allerdings erst moglich. Einerseits ist
der Michelin-Stern Ziel jeden ambitio-

nierten Kochs, andererseits eine Art von
Verpflichtung, die Belastung sein kann,
denn schliefllich ist es auch moglich,
den Stern zu verlieren. Aber auch beim
Michelin fallen die Sterne nicht ruck-
zuck vom Restauranthimmel.

Alexander Kunz sieht das ganz ge-
lassen, denn er weif}, wie der Michelin
tickt. Ja, er kennt sogar einen der Tester,
bei dem er in Wertheim in der Schweizer
Stuben — das Restaurant war 1974 bis
2002 Sternerestaurant — sein Handwerk
weiter vervollkommnet hat. Dieter Miil-
ler ist einer der Michelin Inspektoren,
so der korrekte Ausdruck fiir die Mi-
chelin-Tester, allerdings darf er nicht in
St. Wendel-Bliesen im Restaurant Kunz
sinspizieren®, eben weil die beiden Su-
per-Koche sich kennen.

Alexander Kunz schitzt die Michelin
Auszeichnung besonders, weil alle Leu-
te, die fiir Michelin Test essen, vom
Fach sind. Kommen die Michelin-
Inspektoren zu Besuch, dann verrit
nichts, weder wichtigtuerisches Geha-
be noch ein Schreibbléckchen, dass da
Meinungsbildung auf hohem Niveau
stattfindet. Auch um die Bewertungs-
kriterien bilden sich Mythen und Sagen,
aber Alexander Kunz ist pragmatisch:
,Beim Michelin geht es einfach darum,
dass es schmecken muss. Ich habe kei-
ne Riesenangst.“ Das Problem sei, dass

21. November 2014 | FORUM 5



@ KuNZ THEATRE

Alexander und Anke Kunz:

Ein eingespieltes Team, das
schdne Erlebnisse zaubert.

viele, die den Stern bekommen, dann
vieles idnderten. ,Du bekommst den
Stern fiir das, was du getan hast, nicht
fiir das, was du tun wirst. Man darf sich
da nicht verriickt machen.“ Alexander
Kunz weifS, dass, wenn ein Stern wa-
ckeln wiirde, ein, vielleicht sogar, zwei
weitere Besuche stattfinden. Ja, die In-
spektoren suchten, bevor sie den Stern
purzeln lassen, das Gesprich, um den
Qualitdtsverlust zu ergriinden. Es gibt
auch andere Gastro-Fiihrer, aber Alex-
ander Kunz sagt: ,Der Michelin Guide
ist mir der liebste.“

Damit der Stern auch in seinem
Gourmet-Restaurant stetig strahlt, hat

6 FORUM | 21. November 2014

L
§ Eindrucksvolles
Defilee der
Servicekrafte,
die die Gaste am
Tisch umsichtig
betreuen.

Alexander Kunz als Kiichenchef, der
auch Unternehmer ist, einige Asse in
Sachen Organisation parat, damit plotz-
lich auftauchende Michelin-Inspekto-
ren nichts zu mikeln haben, aber vor

EINE SHOW DER
EXTRAKLASSE

allem natiirlich seine Giste zufrieden
sind. Sternen-Bliimchen hin oder her,
die Giste sind es, die im Mittelpunkt
seiner Bemiihungen stehen. Flexibilitit
und Anpassung an die unterschiedli-

chen Aufgaben und Auftragslagen lautet
eine seiner Strategien. Ein zuverlissiges
Team, Mitarbeiter, die nicht erst seit
gestern mit Anke und Alexander Kunz
zusammenarbeiten, sind das A und O.
Wenn Groflveranstaltungen anstehen,
wird gegebenenfalls das Gourmet-Res-
taurant geschlossen, nur das Kaminzim-
mer bleibt gedffnet. In den Monaten der
Dinnershow werden die Offnungszeiten
fiir das Restaurant in St. Wendel-Blie-
sen angepasst, denn ,verzetteln®, will er
sich bei seinen vielen Unternehmungen
nicht.

Mit der Dinnershow im Spiegelpa-
lais bringt Alexander Kunz in diesem



KUNZ THEATRE @

— Becker & Bredel

Dirk Guldnet

Revuetdnzerinne
" zeigen Haut, Federn und
Strass. Zum Ende der
Dinnershow kommen
alle Akteure auf die
Biihne zum Applaus.

' ——

i

-

Jahr zum fiinften Mal Weltklasse-Ar-
tisten nach Saarbriicken und serviert
ein Menii seiner Kochkunst. 14 bis 15
Stunden-Arbeitstage seien dabei fir
ihn ,Gewohnheit“. Wie heifit die harte
Schule, durch die Alexander Kunz ge-
gangen ist? ,Margarethe Bacher. Man
konnte von der Ausbildung her nir-
gends mehr lernen als bei ihr. Eine Aus-
bildung, fiir die ich heute sehr dankbar
bin. Ich habe ja nicht nur drei Jahre
bei ihr gelernt, ich war noch zwei Jahre
dort, auch Kollegen sagen heute: Wenn
du bei ihr gelernt hast, ist alles, was hin-
terher kommt, nicht mehr so schlimm.’

Harald Wohlfahrt ist auch gut, aber

Ein Abend im
stimmungsvollen
Spiegelzelt ist ein

bes_onderes Erlebnis.

vom Arbeitspensum her, war Bacher
schon schlimmer gewesen.”

Die unvergessene Margarethe Ba-
cher hatte sich von der Kiichenhilfe
zur Sternekdchin hochgearbeitet. Thr

SPIEGELZELT MIT
ATMOSPHARE

Restaurant Hostellerie Bacher in Neun-
kirchen-Kohlhof erhielt den ersten Mi-
chelin-Stern des Saarlandes. Sie fiithrte
ein strenges Regiment. Bei ihren Auszu-
bildenden kontrollierte sie Fingernigel

und Frisur, beanstandete schlabbernde
giirtellose Hosen und schmutzige Schu-
he, wohlgemerkt, wenn sich die jungen
Leute nach getaner Arbeit abmeldeten,
nicht, wenn sie zur Arbeit antraten; das
hat Alexander Kunz als 16-Jihriger ge-
nauso erlebt.

Derartiges kénne Alexander Kunz
mit seinen Auszubildenden heutzuta-

ge keinesfalls praktizieren. ,Der Chef,
der spinnt ja“, wiirden sie sonst sagen
und einfach heimgehen. Der Beruf des
Kochs sei zwar durch die Kochshows im
Fernsehen attraktiv, aber: ,Der grofite
Feind dieses Berufes ist meist eine Be-
zichung", sagt einer, der es wissen muss.
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Alexander Kunz
richtet das Wort
an seine Gaste:
ein Moment mit
Lampenfieber fiir
den Sternekoch.

8 FORUM | 21. November 2014

Er habe Verstindnis, wenn ein von ihm
gut ausgebildeter junger Mensch ,das
Geregelte“ suche und, um Familie mit
Beruf in Einklang zu bringen, lieber in
einer GrofSkantine arbeiten wolle. Fiir
sich hat er eine Lésung gefunden: ,\Wir
wohnen im Haus und arbeiten alle im
Geschift zu den gleichen Arbeitszeiten,
das ist gut zu machen.”

Der Macher Alexander Kunz lisst
sich erneut auf das Abenteuer Dinner-
show ein. ,Das mit dem Zelt war schon
ein Ritt, das hitte auch schief gehen
kénnen®, meint er. Er scheut das unter-
nehmerische Risiko auch in diesem Jahr
nicht. Vieles haben er und seine Mann-
schaft besser im Griff, weil sich einige
Vorginge wiederholen, beispielsweise
Genehmigungen von der Stadt einzu-
holen. Der Besucher, der im festlichen
Spiegelpalais einen auflergewohnlichen
Abend erlebt, denkt keine Sekunde da-
ran, dass die Vorbereitungen schon Wo-
chen und Monate vorher das Team rund
um Alexander Kunz beschiftigt haben.
Jedes Glas, jede Gabel, jeden Stuhl,
kurzum alles, was sich im Zelt befindet —
nicht zu vergessen die gesamte Kiichen-
einrichtung — hat Alexander Kunz in
Lastkraftwagen von Bliesen aus ans Ro-
merkastell nach Saarbriicken schaffen
lassen. In Bliesen befindet sich nimlich
sein 1.000 Quadratmeter grofles Lager.
Nicht nur das Kochen, auch Technik
und Logistik machen ihm Spaf§ beim
Abenteuer Dinnershow.

KUNZ KOCHT AUCH
FUR DIE KUNSTLER

Fiir das diesjihrige Menii hat er lange
am Hauptgang herumgetiiftelt. Welches
Stiick vom Rind eignet sich, ummantelt
zu werden, und welche Ummantelung
eignet sich fiir welches Fleisch? Mit
Rumpsteak und Crepes-Umhiillungen
hat er experimentiert, aber seine Ent
scheidung heif§t ,Riicken vom Freiland-
rind im Tramezzino-Mantel“. Tramez-
zino ist eine Art diinnes Toastbrot, das
Rind kommt aus Argentinien, reift auf
dem Weg in der Vakuumpackung nach,
denn Zartheit bedeutet Geschmack
und Qualitdt. Laut Vegetarierbund
stagniert der Fleischkonsum seit eini-
gen Jahren, sechs Millionen Vegetarier
soll es in Deutschland geben. Von den
320 Meniis im Spiegelpalais werden im
Durchschnitt 25 vegetarische bestellt,

Fotos: Wolfgang Klauke — dpa



auflerdem achtet man auf Lebensmit-
telintoleranzen. ,,Cous-Cous mit Rosi-
nen“ werden dieses Jahr serviert. Was,
wenn jemand Weintrauben, aber keine
Rosinen mag? ,Dann bleiben die eben
weg.”, sagt Alexander Kunz ungeriihrt.
So viele Sonderwiinsche, und dennoch
klappt das Servieren perfekt. Wer in der
Dinnershow Gast ist, staunt iiber den

prizisen Ablauf.

VIELE KUNSTLER
LERNEN SICH ERST
HIER KENNEN

Zum Staunen bringen die Besucher
vor allem die internationalen Stars, die
in der Arena ihre Kiinste zeigen. Die
Show in Saarbriicken ist einzigartig,
da die Kiinstler nur hier in dieser fest-
gelegten Programmfolge auftreten. Die
Licht- und Tonregie ist neu konzipiert
und fiir das Spiegelpalais eingerichtet.
Viele Kiinstler lernen sich erst in Saar-
briicken personlich kennen oder hatten
bis dato nur iiber Facebook Kontakt.
Dort tauschen sie sich auch iiber die

Bedingungen ihrer Gastspiele aus. Ob
Amsterdam, Briissel, Wien oder Saar-
briicken, die Gagen sind dhnlich, also
muss es andere Griinde geben, nach
Saarbiicken zu kommen. Die schéne
Unterbringung — im Victor’s Residenz-
Hotel Rodenhof mit Schwimmbad und
Fitnessstudioinverkehrsgiinstiger Lage—
ist ein gewichtiges Argument. Die kost-

KUNZ THEATRE @

Das Ambiente im
Spiegelpalais ist mit
Licht- und Tonregie
speziell abgestimmt.

liche Kiiche von Alexander Kunz ein
weiteres.

Dass Kiinstler oftmals mit Lampen-
fieber kimpfen ist bekannt. Hat Alexan-
der Kunz, der Initiator der Dinnershow,
eigentlich auch abends Bauchkribbeln?
Vorm Kochen und dem Ablauf habe
ich keine Angst, aber vor meiner Rede.”
Dann diirfen wir ja beruhigt sein.
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AUSSEN KOMPAKT. INNEN

DER NEUE BMW 2er ACTIVETOURER =

Wer den Alltag muhelos und auch
abwechslungsreich meistern will,
dermuss sténdig gutin Form sein.
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KUNZ THEATRE

TOLLE MOMENTE
IM KUNZ THEATRE

Die Dinnershow im Saarbrucker
Spiegelpalais ist seit dem
13. November 2014 bis

8. Februar 2015 mit neuem
Programm zu erleben.

Wir stellen Inhnen alle
Kinstler vor, die
in der prachtigen
Manege auftreten.
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FREUDE SCHENKEN Die Einladung
von Alexander und Anke Kunz an die
Lebenshilfe St. Wendel gehért zu den
Hoéhepunkten jeder Theatre-Saison.

LEIDEN-
SCHAFT

IN ROT-
SCHWARZ Ta-
tiana und Serge
prasentieren
aufregende
Luftakrobatik
und ausdrucks-
starken Tanz
mit prickelnder
Erotik in wun-
derschénen
Kostlimen.

Fotos: Dirk Guldner — Kunz Theatre (4)

21. November 2014, |
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TREFFPUNKT DINNERSHOW Vor der Show mit Freunden
plaudern und nach der Show Kunstler im schén gestalte-
ten Foyer treffen, gehért dazu und rundet den Abend ab.

GRAZIOSE AKROBATIK Emilia
Arata flog schon in der RTL-Show
»Das Supertalent” in glaserner
Kugel durch die Luft, nun fliegt sie
in der Saarbriicker Dinnershow.

EXTREMER
BALANCE-ACT
Die Amerikanerin
Shenea Booth
hat zweimal den
Weltmeistertitel
in akrobatischer
Gymnastik
erhalten. lhre
Handstandkunst
ist nicht nur
perfekt, sondern
einzigartig ener-
giegeladen.
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KUNZ THEATRE

FRECHE
GEWALTIGES i ARTISTIK Die
STIMMWUNDER | ] : Brider Rossi
i Bridget Fogle ] zeigen, was mit |
o kommt aus New - Geschick und
York und bringt : = . Kraft méglich
mit ihrer volumi- — ; = ist. Ihre Darbie-
ndsen Soulstimme - . — " tung ist frech,
das Spiegelzelt - - - frisch und
zum Vibrieren. ' :

otos: Wolfgang Klauke (3) — Kunz Theatre (4) — Dirk Guldner

STERNENGLANZ IM SPIEGELZELT Festlich
geschmiickt erstrahlt das Spiegelpalais in diesem
Jahr zum fiinften Mal. Glanzvoller Ort fiir anregende
gesellige Abende, wie auch fur Weihnachtsfeiern.
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COPACABANA AN DER SAAR
Die Revuetanzerinnen verspri-
hen Lebensfreude in Kostu-

".I men, die den kalten Winter

\ hierzulande vergessen lassen. .‘

KUNZ THEATRE

.
I

STARKE MANNER Das Duo Golden Po-
wer wurde beim Zirkusfestival in Monte
Carlo ausgezeichnet und ist bei Auftrit-
ten im Pariser Lido bejubelt worden.

KONIGIN DER TASTEN
Kamilla Bechtold ist
eine Konzertpianistin,
die die Sprache der Mu-
sik virtuos beherrscht.
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os:.\_NoIfgang Klauke (2) — Kunz Thqmtre (3) — Alexa Kirsch

KORPERBEHERRSCHUNG
TOTAL Konstantin Sherstnev
zeigt mit dem Cyr Wheel, einer
Art Rhénrad, aber schneller und
dynamischer, was man nicht
fur méglich halt und schenkt
Momente des Staunens.
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PERFEKT GEDECKT Die Tische sind akkurat einge-
deckt, das geschieht Stunden bevor die Gaste eintreffen.
Neben dem klassischen steht ein vegetarisches Menii

= zur Wahl, auch Sonderwiinsche werden beriicksichtigt.
]
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einer Glasfiberstange Artisten in die Hohe. Atemberaubende
Pirouetten, Salti und Spriinge vollfiihren sie in luftiger Hohe |
der Spiegelzeltarena und landen wieder heil am Boden.

- " .

iover‘btr' 2014 | FORUM
vl " .

1'( ﬁ‘h—;“&



@ KuNZ THEATRE

Herzfunken mit
Lachen entziinden

Er ist Komiker, Bauchredner, S&dnger, Showmaster und
Schauspieler. Kay Scheffel — in Gelsenkirchen geboren
und im Ruhrgebiet aufgewachsen — moderiert die
Alexander-Kunz-Dinnershow mit viel Witz und Humor.

err Scheffel, lhr Vater war

Sanger, lhre Mutter ist im

Varieté aufgetreten. lhr
GroBvater war Artist und Komiker,
Ihr UrgroBvater Zauberer. War lhr
Berufsweg vorgezeichnet?

Ja, das kann ich schon sagen. Ich bin
sicher durch meine Familie geprigt
worden. Ich bin in einer sehr heiteren
und offenen Familie aufgewachsen,
aber gleichzeitig auch in einer harten,
denn wir stehen fiir Qualitdt. Es gibt in
Deutschland viele Kiinstler, aber nicht
alle sind gut. Wir haben immer ver-
sucht, besser zu sein als andere — dafiir
muss man was tun. Man muss sich an-
strengen, gute Ideen haben und trainie-

ren, egal ob in akrobatischer oder geis-
tiger Form. Ich stehe jetzt seit tiber 34
Jahren auf der Bithne und werde immer
wieder gebucht.

Sind Sie in der Schule als Klassen-
clown aufgefallen?

Das nicht, aber als Entertainer. Ich habe
beispielsweise auf Klassenfahrten alle
unterhalten. Das war gut so, denn

auf diese Weise habe ich mir
Bodyguards geschaffen,

die mich vertreten

haben bei Strei-
tigkeiten mit
anderen
Schiilern,

nach dem

Motto: ,Wenn du den Kay anfasst, dann
haben wir nichts mehr zu lachen.”

Als Sie 17 Jahre alt waren, standen
Sie zum ersten Mal in der Manege
des Zirkus Busch-Roland als Clown
vor einem Publikum. War nach die-
sem Auftritt fiir Sie klar: Ich werde
Clown?

Sofort nach dem Auftritt: Ja! Aber
24 Stunden spiter nicht mehr.

Der damalige Direktor

hatte nimlich die Mog-

lichkeit gesehen, giins-

tig an einen Arbeiter

zu kommen, das

hatte er aber mei-

nen Eltern nicht



Fotos: dpa — Kay Scheffel — Kunz Theatre

gesagt. Ich habe wirklich die Hirte
von Zirkus gespiirt. Ich war eigentlich
ein verzogenes Muttersdhnchen, woll-
te aber nicht wieder nach Hause gehen
und mir eine Blofle geben, denn meine
Eltern hatten mir auf den Weg mitge-
geben: ,Wir haben das Pferd fiir dich
gesattelt, reiten musst du alleine.” Sagt
heute jemand zu mir: ,Du warst nicht
bei der Bundeswehr.“ Erwidere ich: ,Du
warst nicht beim Zirkus.“ Irgendwann
bin ich dann aber gegangen, als klar
war, dass ich vom Zeltaufbauen niemals
Clown werden wiirde und der Direktor
gar nicht die Absicht hatte, mich wei-
ter auszubilden. Dann war ich in einem
Freizeitpark, dort durfte ich Clown sein,
war aber gleichzeitig ,Midchen fiir al-
les“. Das war eine Art Grundausbildung
fiir mich.

Wie haben Sie Bauchreden gelernt?

Geboren ist das aus Not und auch aus
Einsamkeit in der Zeit bei dem dubio-
sen Freizeitpark. Beim Bedienen eines
Kinderkarussells habe ich mit Stoffres-
ten und Schaumgummi einen Raben ge-
bastelt. Ich habe mit den Kindern Spaf§
gemacht und mich auch selbst mit der
Puppe unterhalten (lacht). Und dann
habe ich mir das Bauchreden autodi-
daktisch beigebracht. Heute trete ich
mit ,Rabe Rocky“ oder ,Ente Juanita®
als Bauchredner auf.

Mit lhrer Heinz-Erhardt-Show
haben Sie sogar Erhardts Tochter
beeindruckt. Was mégen Sie am
Erhardt’schen Witz besonders?

Ich mag die Wortverwechslungen. Aber
ich versuche nicht als Heinz-Erhardt-
Imitator gesehen zu werden, sondern als
Mensch auf gleicher Wellenlinge mit
ihnlichem Humor, der ein bisschen so
aussieht wie er.

Sie dichten aber auch selber,
dass man meinen konnte, die Verse
seien von Erhardt. Kdnnten Sie...

Nur eine Sekunde in unserem Leben
reicht aus, um die Welt aus den Angeln
zu heben, drum lasst sie doch lieber vor
Lachen erbeben.

Sie sind in ganz Deutschland auf-
getreten. Sind die Bayern im Siiden
lachfreudiger als die Norddeut-
schen?

Ja. Stimmt. Die Norddeutschen sind,
was das Lachen angeht, etwas langsamer,
etwas triger, etwas abgeklirter, die Skep-

Scheffel trat auch
schon in Schuh-
becks Palazzo in
Miinchen auf.

(" g

sis des Publikums ist anders. Manchmal
fehlt der Herzfunken, der notwendig ist.

Sie moderieren die Kunz-Theatre-
Dinnershow. Was erwartet uns?

Ich will ja nicht viel verraten. Es wird
das Bauchreden
dabei sein, Gesang
und der Erhardt
wird durchblitzen.
Auf jeden Fall ganz
viel Kay Schefel.

Menschen zum Lachen zu bringen
ist Ihr Beruf. Uber wen lachen Sie?

(Lacht.) Ich lache iiber Komiker, die
nicht aus Deutschland kommen. (Im
Hintergrund fillt scheppernd-klirrend

Sieht Erhardt dhnlich
und mag Wortspiele

KUNZ THEATRE @

Py —

Geschirr auf den Boden.) Dariiber zum
Beispiel. (lacht.) Uber Stan Laurel. Sei-
ne Komik ist grandios. Uber Kenny
Layton. Seine Komik lebt davon, dass
er hilflos ist. Uber Danny Kaye. Uber
Dave Allen. Jerry Lewis war mir immer
zu aufgesetzt. Die
deutschen Komi-
ker Hape Kerkeling
und Anke Engelke
bringen mich zum
Lachen.

Was ist Ihr Lieblingsgericht?
Kartoffelpuffer. Ich liebe Kartoffelpuf-

fer. Ich muss Alexander Kunz mal fra-
gen, ob er das machen kann.
Interview: Michaela Auinger

21. November 2014 | FORUM 17



@ KuNZ THEATRE

Foto: dpa

DIE KONIGIN
DER LUFTE

Emilia Arata ist eine Akrobatin, die durch
die LUfte schwebt. Anmutig und schon,
aber nicht ungefahrlich, ist inre Kunst. Die
25-Jahrige begeisterte schon in Las Vegas,

begleitete Udo Lindenberg bei seiner Show
und tritt nun in Saarbrucken auf.

18 FORUM | 21. November 2014
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rau Arata, Sie stammen aus

einer Familie, die Giiber meh-

rere Generationen im Zirkus

kiinstlerische Darbietungen
prasentiert. War fiir Sie klar, dass
sie die Tradition fortsetzen, oder
hatten Sie sich auch einen anderen
Beruf vorstellen kénnen?

Nicht wirklich. Ich liebe es, auf der Biih-
ne zu stehen. Es war und ist noch im-
mer mein Traum, und man kann nicht
gliicklicher sein, jeden Tag das zu tun,
was man liebt. Es ist keine Arbeit, es ist
Passion und meine grofle Leidenschaft.

Sie sind schon mit sechs Jahren
vor Publikum aufgetreten. Kénnen
Sie sich noch daran erinnern?

Ja, das kann ich. Ich und meine Briider,

mit denen ich aufgetreten bin, waren so
nervds. Unsere Mutter hat uns iiber Mo-
nate daheim auf dem Kiichentisch das
Rollschuhfahren im Kreis auf engstem
Raum beigebracht, und meine Briider
haben mich durch die Luft gewirbelt.
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Interview: Michaela Auinger

So ist das eben in Zirkusfamilien. Die
Trainingsmethoden sind doch teilweise
sehr speziell, aber deshalb gibt es eben
auflergewdhnliche Shows und Talente.
Meine Kindheit war eine tolle und auf-
regende Zeit. Sie kdnnen sich vorstellen:
Uns war nie langweilig, wir hatten eine
aufregende Zeit. Wir haben den Zirkus
gelebt und hatten viele Freiheiten, uns
zu entfalten.

»1ICH FUHLE
MICH DA OBEN
RICHTIG DAHEIM*

Sie sind in Las Vegas aufgetreten
und nun in Saarbriicken. Hatten
Sie den Namen unserer Stadt
schon jemals vorher gehort?

Ja, ich war bereits 2011 in Saarbriicken,
da Freunde von mir in der Dinnershow

N1

Mit dem Auftritt in der
RTL-Show ,,Das Super-
talent“ wurde Emila
Arata einem Millionen-
publikum bekannt.

Die Artistin ist

top in Form,

aufgetreten sind. Ich war total begeis-
tert! Es fiel mir daher nicht schwer mich
zu entscheiden, als die Anfrage kam,
diese Saison im Spiegelpalais im Alex-
ander Kunz Theatre in Saarbriicken auf-
zutreten.

Vor vier Jahren schwebten Sie bei
der RTL-Supertalentshow in einer
Kugel durch das Studio und ha-
ben mit lhrer dsthetisch-schénen
Vorstellung ein Millionenpublikum
begeistert. Hat der Auftritt lhre
Karriere vorangebracht?

Klar, insbesondere im Bereich der Ga-
laveranstaltungen kamen, und gibt es
weiterhin, viele Anfragen, da sich gliick-
licherweise noch viele Leute an mich
erinnern.

Wie oft miissen Sie trainieren,
um lhre Form halten zu kénnen?

Ich trainiere jeden Tag mehrere Stun-
den. Ob im Fitnessstudio oder an der
eigentlichen Performance. Ich arbeite
auch oftmals an neuen Showacts, da

obwohl sie gerne '

auch mal Pizza
und Burger isst.

Fotos: Kunz Theatre (2) — dpa
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ich mich nicht nur auf eine akrobati-
sche Darbietung beschrinken mochte.
Neben meiner Aerialball-Performance
arbeite ich momentan an meiner Tra-
pez- und einer neuen Skatingnummer
gemeinsam mit meinem Bruder Billy.

Bei luftakrobatischen Darbietun-
gen werden Requisiten verwendet,
an denen Figuren und Fliige gezeigt
werden. Sie sind Luftakrobatin,
man nennt Sie ,,die Kénigin der Lif-
te“. Wie gefahrlich ist lhre Kunst?

Es ist natiirlich ein Risiko dabei, weil
ich komplett ohne Sicherung oder dhn-
liches arbeite, da mich dies in meinen
Bewegungsablidufen einschrinkt, aber
das schalte ich, wihrenddem ich in der
Luft bin, komplett aus. Ich fithle mich
da oben eben richtig daheim, sozusagen
mein zweites Wohnzimmer.

Sind Sie abergldubisch? Besitzen
Sie einen Talisman, der sie be-
schiitzt, damit Sie nicht runterfallen?

Nein, aber ich glaube an Gott. Er hilt
seine schiitzende Hand {iber mich.

Sie haben Udo Lindenberg auf
seiner Stadion-Tour im Sommer
begleitet und zu seinem Titel
»Cello* eine artistische Darbie-
tung in schwindelerregender Héhe
gezeigt. Abgesehen davon, dass
er Sie, als Sie wieder am Boden
landeten, gekiisst hat: Wie war die
Tour-Zeit mit Udo Lindenberg?

Ich liebe Udo! Er ist einer der tollsten
Minner, die ich in meinem Leben ge-
troffen habe. Dies war einer der grofi-
ten Momente meiner Karriere, und ich
freue mich schon auf die nichsten Male!

In schwindelerregender Héhe
zu arbeiten, erfordert Mut.
Aber: Haben Sie Angst vor
Spinnen oder Mausen?

Angst wire zu viel gesagt. Vor Miusen
und Spinnen beschiitzt mich mein Pu-
delmischling Prince.

Diirfen Sie auch etwas anderes,
auBer Salat, essen?

Natiirlich! Ich esse total gerne auch mal
Pizza und Burger.

Was essen Sie besonders gerne?

Ich habe italienisches Blut in der Fami-
lie, daher liebe ich Pasta in allen Varian-
ten und freue mich jetzt schon auf das
Essen bei Alexander!
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Fiir SIE & IHN

Der Tag gehort lhnen!

Schalten Sie einfach einmal fiir ein paar Stunden ab und vergessen
Sie den Alltag mit unserem Tages-Verwohnprogramm “Beauty-Day”.

ohne Hoteltibernachtung buchbar

Nutzung des Wellness-Bereichs
mit Schwimmbad, Whirlpool, Dampfbad, verschiedenen
Saunen und Fitnessraum

60 Minuten Wellness-Behandlung lhrer Wahl
Wellness-Tee oder Mineralwasser

Bademantel, Slipper und Handtticher
fir die Dauer lhres Aufenthaltes

€ 89,- pro Person und Tag

Giiltig sonntags bis freitags von 10-18 Uhr - an Feier- und Briickentagen auf Anfrage.

(%Zmﬂij’
i
VITAL RESORT

im
Victor’s Residenz-Hotel Schloss Berg
SchloBstrale 27-29 - D-66706 Perl-Nennig/Mosel - Telefon +49 6866 79-940 - Fax +49 6866 79-100
vitalresort.nennig@victors.de - www.victors.de

Ein bisschen Spa muss sein.
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Stimmgewaltig,
glamouros und witzig

Die New Yorker Soulrdhre Bridget Fogle zieht nicht nur mit ihrem Gesang,
sondern auch mit ihrer imposanten Erscheinung die Zuschauer in ihren Bann.

er sie einmal gesehen und

gehore hat, wird sie nie

mehr vergessen. So kraft

voll, so schrill, so lebendig,
so lustig ist sie. Die Rede ist von Bridget
Fogle: Die New Yorker Soulréhre iiber-
zeugt mit ihrer gewaltigen Stimme, ih-
rer perfekten Bithnenperformance und
ihren kithnen Garderobe-Kreationen.
Ein Stimmwunder, eine Ulknudel und
ein bunter Paradiesvogel, das alles in ei-
nem ist Bridget Fogle.

22 FORUM | 21. November 2014

Von Monika Jungfleisch

Die Kolossal-Lady mit der volumi-
ndsen Soulstimme zeigt ihre koket-
te Bithnenshow im Spiegelpalais in
Saarbriicken bei der Dinnershow. Die
Wahlhamburgerin gibt fiir drei Monate
allabendlich Gospel-, Soul- und Musi-
calsongs zum Besten.

Thr Handwerk gelernt hat die ebenso
schwergewichtige wie quirlige Singerin
von der Pike auf. Schon mit acht Jah-

ren wusste sie, dass sie einmal auf der
Biithne stehen und singen méchte. Bis
zum Abschluss ihres Studiums in ,Mu-
sic Performance® an der Universitit von
New York heimste Bridget Fogle schon
eine Reihe von Auszeichnungen, Preise
und Erfolge ein.

Danach ging sie durch die harte
Schule der amerikanischen Clubs, Ca-
barets und Theater. Unterstiitzt wur-
de sie hierbei von ihrer Mutter, die ihr
Talent friihzeitig erkannt und geférdert

—r
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hatte und ihrer Tochter immer wieder
Mut machte, noch hirter zu tiben und
sich noch besser in Szene zu setzen.
Thre Ausdauer und ihr Leistungsbe-
wusstsein wurden belohnt. Sie sang in
den USA in vielen bekannten Musicals
mit, wie beispielsweise in ,Bechive®,
»Ain’t Misbehavin® und , Little Shop of
Horrors“. Mit letztgenanntem Musical
kam sie nach Europa. Und das europii-
sche Publikum lag ihr zu Fiiflen. Selten
sah man eine derart geballte, explosive
Energie auf der Bithne. Der Durchbruch
war geschafft. Es folgten unzihlige
Auftritte in Varieté-Programmen quer
durch die Bundesrepublik, dabei wurde

Deutschland zu ihrer zweiten Heimat.

Sie méchte im
Spiegelzelt neue
Fans gewinnen

Die Kritiker iiberschlugen sich in
ihren Lobgesingen: Mal wurde sie als
,schwergewichtige Stimmbombe®, mal
als ,selbstironische Meisterin der klei-
nen Geste, mal gar als ,exorbitante
New Yorker Soul-Haubitze" gefeiert.

Ein wahrer Siegeszug ihrer Gesangs-
und Schauspielkunst wurde das Musical
»~Aretha — Queen of Soul, in dem sie
die Titelrolle spielte. Das Stiick wurde
ihr auf den Leib geschrieben und erzihlt
die Lebensgeschichte der Soullegende
Aretha Franklin. Wer Bridget Fogle in
dieser Rolle sah, wusste am Ende nicht
mehr, was Schauspiel und was Realitit
ist, so perfekt kopierte Bridget Fogle das
Original.

Neben ihren Musical- und Varieté-
Auftritten nimmt sich die charmante
Entertainerin immer wieder Zeit fiir
Plattenaufnahmen oder Auftritte mit
bekannten Kiinstlern wie Sarah Bright-
man, Errol Brown, Marky Mark, Al
Bano Carrisi, um nur einige zu nennen.

Bekannt wurde Bridget Fogle auch
durch die Griindung einer der besten
innovativen Gospelchore der deutschen
Geschichte: Fiir ,,Bridget Fogle and the
Gospel Experience“ produziert, arran-
giert, choreographiert und entwirft sie
sogar das Bithnenbild und die Kostiime
selbst. Thr Bestreben: das Publikum zu-
sammen mit neun weiteren Singern und
fiinf Musikern in eine atemberaubende
Feel-Good Dimension zu entfiihren.
Ein Versuch, der ihr immer wieder aufs
Neue gelingt.

Dass sie erstmals im Saarland zu
sehen ist, hat Bridget Fogle ihren Auf-
tritten im ,Palazzo Mannheim® zu
verdanken. In der vergangenen Herbst-
Winter-Saison begeisterte sie dort mit
ihren gesanglichen Leistungen, ihrer
paillettenbesetzten Garderobe und ih-
ren witzigen Plaudereien das Publikum.

»Man hat mich gefragt, ob ich 2014
nach Saarbriicken kommen wollte. Und
so, hier bin ich, erzihlt sie in herzer-

KUNZ THEATRE @

s
Bridget Fogle ist

fir sich genommen
schon ein Ereignis.
Im farbenpréachtigen
Kostiim schillert die
Soullady noch mehr.

frischender Offenheit. Sie will ihre Auf-
tritte nutzen, neue Fans im Saarland zu
gewinnen.

,Denn mein Lebenstraum ist es, so oft
es geht, auf der Bithne zu stehen. Wobei
meine grofle Liebe die Musicals sind. Ich
bin eine Entertainerin. Auf der Bithne zu
sein, egal was ich mache, ist, wo ich hin
gehore®, sagt sie in ihrem charmanten
deutsch-amerikanischen Kauderwelsch.
Wer sie hort, weifs, dass es stimmt.
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Das Menu

’ KLOCKNERS WEIN-TIPP

1. Gang:

Sauvignon blanc trocken,
Weiflburgunder oder gleich

schon Riesling?

Ich probierte Sauvignon
blanc trocken von Knipser.
Leichte griine Noten, ein
wenig Cassis und reifer
Pfirsich sowie Stachelbeere
und Holunderbliiten.

Ich tendierte doch zu Weif3-
burgunder trocken von der
Saar. Der im groflen Holzfass
ausgebaute Weiflburgunder
von Van Volxem prisentiert
sich mit harmonischer Frucht
nach roter Grapefruit, Oran-
gen, Mandarinen, Ananas und
einem Hauch Kardamom. Ein
sensationeller Weif§burgunder
mit unschlagbarer Rasse und
nobler Finesse. Schon lange
einer meiner Lieblingsweine!

I KLOCKNERS WEIN-TIPP

2. Gang:
Da habe ich, nach dem Weif3-

burgunder zum ersten Gang,
eine ganz klare Tendenz:
Sauvignon blanc trocken vom
Weingut Knipser. Genauso
sollte ein Sauvignon blanc
schmecken: hervorragend!

Oder Héllenpfad Riesling
trocken vom Weingut H.
Donnhoff aus Oberhausen.
Der Héllenpfad ist eine
Stidsteillage mit Verwitte-
rungsboden vom roten Sand-
stein. Hier entstehen pikante,
trockene Rieslinge mit beson-
ders feiner Mineralitit. Die fili-
grane Mineralitit gefillt mir.
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Vorspeisenvariation

Praline von der Eismeer-Lachsforelle auf
marinierten Gartengurken mit Joghurt-
Gurken-Cannelloni — Sushi von hausge-
beiztem kanadischem Wildlachs mit Frisch-
kéisecréme und Sesam an Ingwer-Sojasauce —
Crémesuppe vom Muskat-Kiirbis mit kalt

¢ ;;7 d gepresstem Kernil aus der Steiermark und

4 . karamellisierten Kiirbiskernen — Tatar von

= der Kalbshiifte mit pikanter Guacamole und
e — gesalzenen Erdniissen

Zweimal Fisch, eine cremige Herbstsuppe
und Kalb. Alexander Kunz hat sich fiir diese Spielzeit bei den vier gleichzeitig ser-
vierten ,Opener” an das Motto gehalten: mehr aus dem Meer. Die Praline von der
Eismeerforelle gibt es praktisch ganz natiirlich: Fischfleisch, Olivendl, Pfeffer, Salz.

Die Joghurt-Gurken-Cannelloni gibt der Vorspeise etwas sommerlich-frisches. Gut
erginzt wird dieses Gericht vom Wildlachs-Sushi, der den Lachs im Algenblatt mit
Frischkise prisentiert. Dazu die Geschmacksnoten von Wasabipaste, eingelegter
Ingwerwurzel und Sojasauce, die dem Ganzen richtig Geschmack geben.

Die Cremesuppe ist vom Muskatkiirbis ohne Firlefanz mit Schalottenwiirfel,
Butter, Gemiisebrithe und Meersalz gekocht. Die jahreszeitliche Suppe wirmt und
schmeckt!

Der Tatar von der Kalbshiifte ist mit Meaux-Senf, kalt gepresstem Olivendl, Ei-
gelb, Meersalz und Pfeffer aus der Miihle vermischt. Dazu gibt es eine Mischung
aus reifen Avocados, Limette, Knoblauchzehen und Zwiebeln, die das Gericht
hervorragend erginzt.

Eismeerkabeljau in Olivendl pochiert auf
Cous-Cous mit Rosinen und gerosteten Mandeln
in leichter Limonenblatt-Curry-Velouté

Viele grofle Koche setzen in den letzten Jahren auf den Kabeljau. Ein wohlschme-
ckender Fisch, der uns bei diesem Menii mit Cous-Cous serviert wird. Dieser wird
mit Ras-el-Hanout gewiirzt und besticht mit Aromen aus Mandeln und Rosinen.

Als Fischbegleitung eher ungewshnlich, aber sehr wohlschmeckend. Die Limonen-
blatt-Curry-Velouté macht aus dem Ganzen ein Feuerwerk siifi-saurer Perfektion.

Fotos: alexa kirsch fotografie (4)
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KLOCKNERS WEIN-TIPP ’

3. Gang:

Es muss nicht unbedingt ein
,Roter” sein.

Der Grauburgunder Barrique
2011 trocken vom Weingut
Okonomierat Petgen-Dahm im
saarlindischen Perl-Sehndorf
prisentiert herrlichen Duft
nach Vanille und Réstaromen.
Hervorragend! Kraftvoll, um
auch die siiffen Elemente dieses
Gerichtes, wie die glacierten

sautiertem Gartengemiise, glacierten Perlzwiebeln Perlzwicbeln und den Portwein

. . . . Gewiirz Jus, zu stemmen. Ein

und kleinen Kartoffelgnocchi an Portwein-Gewiirz-Jus Weiwein, der zu Rindfleisch
R R I I I R R N S R N R R R R N T SR S S S Y hervorragendpasst.

Es ist eine originelle Idee, den Rinderriicken in Poulardenfarce und Tramezzino-
Brotteig einzuwickeln. Nach dem Anbraten legt Alexander Kunz die gewickelte
Roulade noch fast eine Dreiviertelstunde in ein Wasserbad, um sie
auf diese sanfte Weise fast fertig zu garen. Mit brauner Butter kommt sie am
Schluss in die Pfanne, um ihren letzten Pfiff zu kriegen. Mit einer bunten
Auswahl an Gemiisen und Kartoffelgnocchi wird serviert.

Der Ventoux les trois Coeur
2011 von der Domaine de

la Pigeade — Rhéne besticht
durch seine Dichte und Kom-
plexitit. Ein Wein mit Cha-
rakter und Klasse. Er vereint
die Leichtigkeit und Intensitit
bestimmter Rhone-Weine
miteinander.

Ich bleibe beim WeifSen: Pet-
gen-Dahm aus dem Saarland.

KLOCKNERS WEIN-TIPP ’

4. Gang:

. Der 2012 Ockfener Bockstein

Spitlese trocken vom Weingut

Warme Tarte von der Callebaut-Plantagen Markus Molitor prisentiert
Schokolade mit Ragout von exotischen Friichten sich als samtiger Riesling mit
Aromen nach Pfirsich, Nek-

und P|StaZ|en_Rahm-E|S tarinen und Mandelbliiten.

et eteceesecetsesea s et et esee st eecases e sesasesannn Der 2013 Saar Riesling ,,Alte
Die Schokotarte, bestehend aus einem Miirbeteig und der Schokolade vom Aqua- Reben® trocken vom Weingut
tor mit dem intensiven Geschmack wird mit einem Exotik-Fruchtragout prisen- Van Volxem—Wiltingen ist
tiert, welches es richtig in sich hat: Ananas, Mango, Kiwi, Maracuja, Granatipfel, ein herausragender Wein von
Vanille, Zimt sind die wesentlichen Bestandteile dieses prickelnden Friichte- balsamischer Konsistenz aus
ragouts. Dazu serviert Alexander Kunz ein natiirlich selbstgemachtes Pistazieneis, bis zu 120 Jahre alten Reben.
das weifle Schokolade und karamellisierte Pistazienkerne enthilt. Beide Weine iiberzeugen!
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Das vegetarische Menii

’ KLOCKNERS WEIN-TIPP

1. Gang:

Bitte Riesling!

Meine Auswahl: 2012 Hal-
lenpfad Riesling trocken vom
Weingut H. Dénnhoff aus
Oberhausen an der Nahe. Der
Hoéllenpfad ist eine Siidsteillage
mit Verwitterungsboden vom
roten Sandstein. Hier entwi-
ckeln sich pikante, trockene
Rieslinge mit besonders feiner
Mineralitit.

Der zweite Wein: 2013 Saar-
Riesling trocken vom Weingut
Van Volxem aus Wiltingen an
der Saar. Kiihl, frisch und vor-
nehm, Schiefer-Mineralitit und
Frucht beeindrucken. Feinras-
sig am Gaumen, verspielt und
elegant. Mit Kriuternoten und
Zitrusaromen im Finale.

I KLOCKNERS WEIN-TIPP

2. Gang:

Der 2012 Auxerrois Premium
trocken vom Weingut Okono-
mierat Petgen-Dahm in Perl-
Sehndorf duftet und schmeckt
nach frischen Birnen, nach
Quitte und Ananas mit ganz
leichter nussiger Note.

Der 2013 Grauburgunder SL
*** trocken vom Weingut Ale-
xander Laible in Durbach ist
ein vielschichtiger Wein. Zit-
rone, Zitronengras, Grapefruit,
ein bisschen Quitte, ein Hauch
Reneklode, provenzalische
Kriuter und leichter Bitterton.
Kraft mit Frucht und Feinheit
trifft Krautwiirzigkeit.
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Vorspeisenvariation
Sushi von marinierten Haso-Maki-Algen
lﬁI im Noriblatt an Ingwer-Sojasauce — Créme-
suppe vom Muskar-Kiirbis mit kalt gepress-
tem Kerndl aus der Steiermark und kara-
mellisierten Kiirbiskernen — Geschmortes
Antipastigemiise mit mediterranen Kriutern

# und altem Balsamico eingelegt an Rucola-
‘_‘- pesto — Kleiner Ricotta-Ravioli auf rotem
Zwiebelconfit mit Honig-Korianderschaum

Fiir das Sushi werden Hoso-Maki-Algen
verwendet. Der Frischkise dient als Ge-
schmackstriger, dazu die Geschmacksnoten von Wasabipaste, eingelegter Ingwer-
wurzel und Sojasauce.

L
S

v

Die Cremesuppe ist vom Muskat-Kiirbis, ohne Firlefanz mit Schalottenwiirfel,
Butter, Gemiisebriithe und Meersalz gekocht. Die jahreszeitliche Suppe wirmt und
schmeckt!

Geschmortes Antipastigemiise mit mediterranen Kriutern. Gelbe und rote Paprika
sowie Kirschtomaten sind die Hauptbestandteile.

Vom Mittelmeer: Das Rucolapesto ist mit frischem Parmesan, Pinienkernen, kalt
gepresstem Olivenol, Knoblauch, Meersalz und Pfeffer gemacht. Ergdnzt mit ei-
nem kleinen Ricotta-Ravioli auf rotem Zwiebelconfit. Durch beste Zwiebeln, den
Thymianzweig, Portwein und Rotwein erhilt dieses Confit eine intensive Note.

g

Ziegenfrischkase im Strudelteig gebacken auf
Cous-Cous mit Rosinen und gerosteten Mandeln
in leichter Limonenblatt-Curry-Velouté

Den Ziegenfrischkise im Strudelteig verschonern Honig, Rosmarin,
Pfeffer aus der Miihle und Meersalz. Der Cous-Cous wird mit Ras-el-Hanout
gewiirzt und besticht mit Aromen aus Mandeln und Rosinen.

Sehr wohlschmeckend. Die Limonenblatt-Curry-Velouté macht aus
dem Ganzen ein Feuerwerk siif$-saurer Perfektion.

Fotos: alexa kirsch fotografie (4)
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Gratiniertes Cassoulet von kleinen Kartoffelgnocchi

mit sautiertem Gartengemiise, griinem Thaispargel,
leichter Safran-Velouté und Téte de Moine-Locken

Die Kartoffelgnocchi mit Safran-Butterschaum werden mit der halben Gemiiseabtei-
lung eines Feinkosthindlers aufgetischt: frische Erbsen, gelbe Karotten, griiner Spar-
gel, Phifferlinge, rote Paprika, Romanesco, breite Bohnen und viele frische Kriuter.
Der Safran-Butterschaum mit weiffem Portwein, Safranfiden, Champignons, Butter,
Eigelb und geschlagener Sahne gibt diesem Gericht eine kénigliche Note.

Warme Tarte von der Callebaut-Plantagen-
Schokolade mit Ragout von exotischen Frichten
und Pistazien-Rahm-Eis

Die Schokotarte, bestehend aus einem Miirbeteig und der Schokolade vom Aqua-
tor mit dem intensiven Geschmack wird mit einem Exotik-Fruchtragout prisen-
tiert, welches es richtig in sich hat: Ananas, Mango, Kiwi, Maracuja, Granatipfel,
Vanille, Zimt sind die wesentlichen Bestandteile dieses prickelnden Friichte-
ragouts. Dazu serviert Alexander Kunz ein natiirlich selbstgemachtes Pistazieneis,
das weifle Schokolade und karamellisierte Pistazienkerne enthilt.

KLOCKNERS WEIN-TIPP ’

3. Gang:
Etwas Kriftigeres muss her!

Der 2013 St. Aubin “Les Com-
bes” Premier Cru vom beriithm-
ten Winzer Pierre-Yves Colin-
Morey aus Burgund kommt in
Frage. Die Weinberge von St.
Aubin liegen zwischen denen
von Chassagne- und Puligny-
Montrachet, daher ist es kein
Wunder, dass die besten St.
Aubin stark den Weinen aus
diesen beiden Ortschaften
ihneln. Hiufig sind sie etwas
mineralischer und nicht ganz
so schwer wie die Vorzeigewei-
ne der Bourgogne. Und nicht
so teuer!

2013 Saar Riesling ,,Alte
Reben® trocken. Ich tendiere
zum Saar-Rebenfliisterer, dem
Weingut Van Volxem aus Wil-
tingen. Die balsamische Kon-
sistenz des Saftes der perfekt
gereiften Beeren von bis zu 120
Jahre alten Reben, lisst eine
dichte, seidige Textur erleben.

KLOCKNERS WEIN-TIPP ’

4. Gang:

Der 2012 Ockfener Bockstein
Spitlese trocken vom Weingut
Markus Molitor prisentiert
sich als samtiger Riesling mit
Aromen nach Pfirsich, Nek-
tarinen und Mandelbliiten.
Der 2013 Saar Riesling ,,Alte
Reben® trocken vom Weingut
Van Volxem — Wiltingen ist
ein herausragender Wein von
balsamischer Konsistenz aus
bis zu 120 Jahre alten Reben.
Beide Weine iiberzeugen!
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Sushi von hausge-
beiztem Wildlachs
mit Frischkdsecréme
und Sesam an
Ingwer-Sojasauce

DR I I I I I R I A I A A )

Zutaten fiir 4 Personen:
50 g Sesam weif

50 g Sesam schwarz

2 Algenblatter

150 g Reis (Sushi) gegart
100 g Frischkase

150 g Lachsfilet gebeizt
Wasabipaste
Ingwerwurzel eingelegt
Sojasauce

Zubereitung:

Algenblitter halbieren. Eine
Bambusmatte mit Frischhalte-
folie abdecken. Etwa 120 g Reis
darauf verteilen, gut andriicken.
1/2 Algenblatt darauf legen,
mit 25 g Frischkise bestrei-
chen und den gebeizten Lachs
darauflegen. Mithilfe der Matte
aufrollen und zusammendrii-
cken. Sushi herausnehmen und
in zweierlei gerdstetem Sesam
wenden. In 8 Stiicke schnei-
den. Restliche Zutaten genauso
verarbeiten. Sushi mit Wasabi,
Ingwer und Sojasauce servieren.

Grundrezept Sushi-Reis fiir etwa
500 g gegarten Reis:

350 g Sushi-Reis (zum Beispiel
amerikanischer Rundkornreis)
so lange waschen, bis das Wasser
klar bleibt. Etwa 30 Minuten

in kaltem Wasser quellen lassen
und abtropfen. Mit 500 ml Was-
ser und evtl. 1 Stiick Seetang in
einen Topf geben und abgedeckt
bei mittlerer Hitze etwa 15 Mi-
nuten garen. Seetang entfernen,
Topf vom Herd zichen und etwa
15 Minuten quellen lassen. 3 EL
Reisessig, 2 EL Zucker und Salz
mit einem Holzloffel unterriih-
ren, dabei den Reis abkiihlen
lassen.
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Ricken vom Freilandrind im Tramezzino-Mantel mit
sautiertem Gartengemiise und kleinen Kartoffelgnocchi

© © 0 0 0 0 0 0000 00000000000 000000000 000000000000 00000000000 o

Zutaten fiir 4 Personen:

Rinderriicken Meersalz

600 g Rinderriicken Pfeffer aus der Mihle

3 Tramezzinoplatten Poulardenfarce

300 g Poulardenfarce 150 g sehnenfreie Poulardenbrust
100 g Butter 170 ml Sahne

100 g Blattspinat

Salz, Pfeffer

Kartoffelgnocchis

600 g mehlig kochende Kartoffeln
75 g Kartoffelstérke

Gemdise

200 g frische Erbsen

1 kleiner Bund gelbe Karotten
1 kleiner Bund griiner Spargel
100 g Pfifferlinge

1 rote Paprika 2 Eigelb
1 Romanesco Meersalz
100 g breite Bohnen Muskatnuss

frische Krauter

Zubereitung:

Rinderriicken: Den Rinderriicken salzen und pfeffern, in der Pfanne mit Ol bei
nicht so starker Hitze von allen Seiten kurz und gleichmiflig anbraten. Auf einen
Teller geben und im Kiihlschrank abkiihlen lassen.

Die Tramezzinoplatten auf Klarsichtfolie legen, die Farce etwa 1 Zentimeter dick
auf dem Brot verstreichen. Den Rinderriicken an den unteren Rand des Brotes
legen und gleichmifig einrollen. Die Rinder abschneiden und umschlagen. Nun
die ganze Rolle 2 mal in Alufolie einschlagen und die Rinder fest zudrehen.

Im Wasserbad bei 80°C etwa 35-40 Minuten pochieren, beziehungsweise 48°C
Kerntemperatur. Die Roulade nach dem Garen etwa 10 Min. ruhen lassen und
anschliefend in einer Pfanne mit brauner Butter knusprig anbraten.

Gemiise: Die frischen Erbsen aus den Schalen l6sen. Den griinen Spargel am
letzten Drittel vorsichtig abschilen. In einem Topf mit gut gesalzenem Wasser die
Erbsen, den griinen Spargel, die Karotten, den Romanesco bissfest blanchieren
und anschlieflend in Eiswasser abschrecken. Nun die Karotten noch vorsichtig
von ihrer Schale l6sen.

Den Spargel schrig in etwas breitere Scheiben schneiden und die Spitzen vorsich-
tig der Linge nach halbieren.

Die geputzten Phifferlinge je nach Grofle entweder vierteln oder halbieren mit der
geschnittenen Paprika in einer Pfanne mit Butter anbraten. Das restliche Gemiise
dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Poulardenfarce: Fiir die Gefliigelfarce wird die Maispoulardenbrust zuerst in Strei-
fen geschnitten und gesalzen. Im Kiihlschrank kaltstellen. Dann im Mixer mit
der kalten Sahne und dem Spinat zu einer homogenen Masse verarbeiten. Noch-
mals salzen und mit Pfeffer abschmecken.

Kartoffelgnocchi: Kartoffeln waschen und mit Schale in gesalzenem Wasser weich
kochen. Sind sie gar, Wasser weg und die Kartoffeln zuriick in den Topf schiitten,
bei niedriger Temperatur ausdimpfen und danach schilen. Die geschilten Kartof-
feln durch eine Presse driicken und mit Kartoffelmehl, Eigelb und Gewiirzen ver-
mischen. Teig zu Kugeln formen und mit einer Gabel Rillen eindriicken. Fertige
Gnocchi in Salzwasser abkochen bis sie oben schwimmen, herausnehmen, in Eis-
wasser abschrecken. In einer Pfanne Butter briunen und Gnocchi anschwenken.

Foto: Astrid Karger



Geschmortes Antipastigemiise
mit mediterranen Krautern
und altem Balsamico eingelegt
an Rucolapesto

Zutaten fiir 4 Personen:
Gemiise

1 gelbe Paprika

1 rote Paprika

1 Zucchini

2 Knoblauchzehen

8 Kirschtomaten

Rosmarin

Thymian

Estragon

Meersalz

Pfeffer aus der Muhle

100 ml kalt gepresstes Olivendl
weiBer Balsamicoessig
Rucolapesto

2 Bund oder

150 g frischer Rucola

2 EL geriebener Parmesan
2 EL Pinienkerne (25 g)

2 Knoblauchzehen

8 EL kalt gepresstes Olivendl
Meersalz

weiBer Pfeffer

Zubereitung:

Gemiise: Paprika und Zucchini entkernen und
in etwa 4 Zentimeter grofle Stiicke schneiden.
Diese Stiicke zusammen mit den Kriutern,
Kirschtomaten und den Knoblauchzehen
vermischen und auf einem Backblech mit den
Gewiirzen und Olivensl marinieren.

Das Blech fiir etwa 15 Min. bei 220°C in den
Backofen schieben. Das fertige Gemiise gege-
benenfalls nach Geschmack mit Salz, Zucker
und weiflem Balsamicoessig abschmecken.

Rucolapesto: Zuerst Pinienkerne mit Parmesan
und 1 — 2 zerquetschten Knoblauchzehen
sowie etwa 3 EL Olivensl mit dem Morser-
stoflel oder mit dem Piirierstab zerstampfen.
Nach und nach den Rucola und Olivensl
hinzugeben und immer weiter zerkleinern,

bis ein nicht zu dickfliissiges Pesto entstanden
ist. Mit reichlich Salz und frisch gemahlenem
weiflen Pfeffer und nach Wunsch mit 1 TL
Zucker wiirzen.

KUNZ THEATRE @

Warme Tarte von der Callebaut-
Plantagen-Schokolade

Zutaten fiir 4 Personen:

Mirbeteig Schokoladen-Tarte

125 g Butter 3 Eier

125 g Zucker 40 g Zucker

250 g Mehl 140 g Kuvertiire 70 Prozent
1 Ei 120 g Butter
Zitronenschale

Vanille, Salz

Zubereitung:
Miirbeteig: Alle Zutaten miteinander zu einem homogenen Teig ver-
arbeiten und diesen im Kiihlschrank etwa 2 Stunden ruhen lassen.

Schokoladen-Tarte: Die Eier mit dem Zucker verriihren bis sich der
Zucker l6st, die fliissige Schokoladen-Buttermischung mit der Butter
vorsichtig unterheben und kaltstellen. Den Teig etwa 3 Millimeter
stark ausrollen und kleine Férmchen damit auslegen. Die Schokola-
denmasse bis 1 Zentimeter unter den Rand einfiillen und bei 180°C
etwa 15 Min. backen.

Kochen wie Kunz?

Fir FORUM-Leser §

verrat der Sterne- §
koch seine Rezepte.
Strahlen wie Kunz?

Wenn alles gelingt!
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FLEISSIGE HELFER

KONNER HINTER
DEN KULISSEN

Nicht nur die Kunstler auf der Buhne zeigen bei der Dinnershow Hochstleistungen.
Auch fur das Personal hinter den Kulissen ist die Spielzeit eine Herausforderung,
ebenso fur den Kuchenchef Lukas Schampel und Michael Klar, den Serviceleiter.

ede Dinnershow in Saarbriicken | nimlich als Kiichenchef im Alexander Beide sind iibrigens lange vor der
ist neu und eine Premiere, da die | Kunz Theatre. Michael Klir dagegen | Premiere in Saarbriicken im Einsatz.
Kiinstler nur in dieser Programm- | arbeitet bereits zum vierten Mal im | Ab 23. Oktober bei den Aufbauarbei-
zusammenstellung  gemeinsam | Spiegelpalais als Serviceleiter und ist, | ten mit anzupacken, gehort fiir die Be-
auftreten. Auch Lukas Schampel fei- | mit Ausnahme der Familie Kunz, vor | reichsleiter dazu: ,Ich kénnte auch als
ert in der neuen Saison eine Premiere, | Ort der dienstilteste Mitarbeiter. Hausmeister oder Techniker anfangen,

Lukas Schampel und
Michael Klar sind
zwei Mitarbeiter des
bewahrten kleinen
Teams von Alexander

A und Anke Kunz.




Fotos: Bonenberger — dpa

sagt Schampel lichelnd. So kiimmern
sie sich zum Beispiel um die Strom- und
Wasseranschliisse, die sie in der Saison
tiglich fir ihre Bereiche bendtigen.
Denn wenn es zu Problemen komme,
wiissten sie Bescheid, wo sie nach mog-
lichen Fehlern zu suchen haben, erginzt
Klir. Und damit die Heizung im Zelt
nicht ausfillt, miissten sie zudem immer
die Oltanks im Blick haben. ,Die grofi-
te Herausforderung kénnte das Wetter
werden, iiberlegt Schampel. Denn bei
Minusgraden frieren nachts gerne die
Wasserleitungen ein und Nisse greift
das Stromnetz an.

Koch sei schon immer sein Traumbe-
ruf gewesen, erklirt der 21-Jihrige Lu-
kas Schampel und erginzt: ,Ich koche
genauso gerne, wie ich esse.” Bereits mit
13 oder 14 Jahren habe er in den Feri-
en in Restaurants mitgeholfen und dort
neben der Schule gejobbt. ,Danach habe
ich in Heusweiler bei einem Catering-
Unternehmen meine Ausbildung absol-
viert“, blickt der Kéllerbacher zuriick.
Anschlieffend fing er in Bliesen bei Kunz
als Jungkoch an und arbeitete sich in
zwei Jahren zum Sous-Chef hoch. In den
vergangenen beiden Dinnershow-Jahren
kiimmerte sich Schampel im Bliesener
Stammbhaus mit dem dortigen Kiichen-
chef Patrick Jenal um die Soflen fiir das
Vier-Ginge-Menii. Die in der Zeltkiiche
zuzubereiten, sei aufgrund der hohen
Luftfeuchtigkeit, vergleichbar mit einem
stropischen Regenwald®, nicht machbar.

Obwohl sein Kollege Michael Klir
mit einem 16- bis 18-kdpfigen Service-
team bereits in der vierten Saison um
das Wohlbefinden der Dinner-Giste
bemiiht ist, steht fiir ihn fest: ,Der Sai-
sonstart ist immer wieder wie eine Neu-
eroffnung.” Denn von den Mitarbeitern
iiber die Show bis zu den Abliufen sei
jedes Mal alles anders. Schon seit Ur-
groflvaters Zeiten ist seine Familie im
Gastronomie-Bereich titig. Nach dem
Fachabitur habe fiir ihn deshalb eine
Ausbildung als Restaurant-Fachmann
»auf der Hand“ gelegen.

Im Diisseldorfer Fiinf-Sterne-Plus-
Hotel Intercontinental betreute er spe-
zielle Giste wie saudi-arabische Prin-
zen. Nach seiner Lehrzeit sei er aus
familiiren Griinden wieder ins Saar-
land zuriickgekehrt, wo er zunichst in
der Hostellerie Bacher arbeitete. Doch
dann hitten ihn seine Eltern in ihrem
Betrieb, dem ,Hotel-Restaurant Klir®
in Dudweiler benétigt. Parallel zu seiner
dortigen Titigkeit legte er seine Meis-

terpriifung ab und wurde dafiir sogar
von dem Hotel- und Gaststittenverband
(DEHOGA) ausgezeichnet. Als 2011
seine Eltern ihren Betrieb aus gesund-
heitlichen Griinden aufgeben mussten,
wechselte Klir zu Kunz.

Sowohl fiir den Serviceleiter als auch
fiir den Kiichenchef beginnt der Arbeits-
tag wihrend der Kunz Theatre-Saison
um neun Uhr morgens und dauert oft bis
spit in die Nacht: ,Das geht schon an die
Substanz®, weify Klir. Die Familie miisste
in dieser Zeit sehr zuriickstecken. Auch
fiir Schampel steht fest: ,Da braucht man
Durchhaltevermégen.” Fiir Hobbys bleibt
den beiden kaum Zeit. Um den Kopf wie-
der frei zu bekommen und sich auf den
nichsten Tag kon-
zentrieren zu koén-
nen, setzt Klir auf
lange Spazierginge
mit seinem Hund.
Und Schampel, der
frither aktiv Fuflball und im Orchester
Klarinette gespielt hat, geht zwischen-
durch mal ins Fitnessstudio. Er kiimmert
sich morgens um die Lieferungen. Die
Waren miissen eingeriumt, Fisch und
Fleisch vorbereitet, die frischen Spei-
sen, wie Gemiise, zubereitet werden: ,,Es
gibt den ganzen Tag tiber immer was zu
tun.” Zumal er und sein Team auch das
Essen fiir das Personal und die Kiinstler
kochen: ,Sie wollen nicht zu fett essen,
sondern etwas Leichtes mit viel Eiweifd
und Kohlenhydraten®, verrit er die Vor-
lieben der Varieté-Kiinstler.

Beilagen wie Cous-Cous und das
sautierte Gartengemiise werden sowohl
Gisten, die das klassische als auch das
vegetarische Menii gewihlt haben, ser-
viert, was die Arbeit erleichtere. Doch

Zusammenspiel von
Service und Kiiche

KUNZ THEATRE @

~ Mit bester |

t' Koordination ~,

" gelingtdas ||
perfekte
Servieren.

dafiir gibt es andere Herausforderun-
gen: ,Das Rindfleisch muss in hochst-
moglicher Qualititsstufe fiir die gro-
8e Personenzahl auf den Punkt gegart
werden.” Und dabei gehe es hiufig um
Sekunden. Tatar, das es bei der Dinner-
show zur Vorspeise gibt, mag Schampel
iibrigens auch privat. Ansonsten koche
er Zuhause am liebsten einfach und bra-
te gerne ein schones Steak auf dem Grill.

Klir kiimmert sich morgens zualler-
erst um Bestellungen und Warenein-
ginge und aktualisiert die Pline fiir die
Tischreservierungen. Sind Krankheitsfil-
le beim Service-Personal bekannt, sorgt
er fiir Ersatz. ,Uber Mittag werden die
Tische eingedeckt.“ Die Idee zu dem Ape-

ritif-Arrangement

mit Fingerfood, die
erstmals  gibt,
stammt von dem
43-Jahrigen.  Die
Kiiche und den Ser-
vice stellt das Angebot jedoch vor eine zu-
sitzliche Herausforderung. Zudem wiir-
de das vegetarische Menii zunehmend
auch von Gisten, die einfach mal Lust
darauf hitten, nachgefragt. Natiirlich
versuche man vor Ort bestméglich auf
Anderungen der Bestellung zu reagieren,
versichert Klir. Der Serviceleiter Michael
Klir empfiehlt Sonderwiinsche am besten
bereits beim Kartenkauf zu duflern.

Das perfekte Zusammenspiel zwi-
schen Service und Kiiche ist elemen-
tar. Wenn Moderator Kay Scheffel den
nichsten Gang ankiindigt, muss das
Essen auf den Punkt genau fertig sein
und serviert werden. Michael Klir und
Lukas Schampel sind zwei, die genau
dafiir sorgen.

Marko Vélke
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»,Beim Kochen kann ich
richtig gut entspannen*

Christian Weber, der Karlsberg-Chef, leitet ein Unternehmen, das
traditionsreich und innovativ ist. Im FORUM-Interview spricht der Premium-
partner der Alexander-Kunz-Dinnershow uber Mut, Bier und Wein.

err Weber, Sie sind ge-

schiftsfliihrender Gesell-

schafter der Karlsberg
Brauerei, Manager eines mittel-
stidndischen Unternehmens. Was
macht lhnen an lhrem Beruf am
meisten SpaB?

Die Arbeit mit engagierten Menschen,
die etwas bewegen méchten und voller
Ideen stecken. Deshalb sehe ich es unter
anderem als eine meiner Aufgaben, dass
die richtigen Diskussionen gefiihrt und
alle gehért werden. Das ist gerade in der
Karlsberg Gruppe sehr spannend, weil

diese sehr wunterschiedliche Bereiche
hat, ob das deutsche oder franzdsische
Biergeschift, ob der Wasser- oder Saft-
bereich.

Kirzlich sind Sie zum Vorsitzenden
des Verbandes der Brauereien

des Saarlandes ernannt worden.
Welche Aufgabe haben Sie mit
diesem Amt iibernommen?

Ich werde mich gemeinsam mit Thomas
Bruch (Brauerei Bruch) und Alexander
Kleber (Brauerei Grosswald) fiir die
Interessen der saarlindischen Brauwirt-
schaft einsetzen und diese in unserer
Region férdern. Wir Brauer spiiren ei-
nen starken Trend zu regionalen Pro-
dukten. Hier liegen die Chancen
des Biermarktes in einem starken
regionalen Markt, mit regional
hergestellten Bieren. Eine hohe
Flexibilitit und die Nihe zum
Konsumenten sind dabei die
Stirken der Regionalbrauerei-
en.

Der ,Verein Deutsche
Sprache” hat die Karls-
berg Brauerei fiir
sprachlich gelungene
Werbung ausgezeich-
net. Dass sich eine
Brauerei um das
Kulturgut Sprache
verdient macht,
ist bemer-

Ohne Mut keine
Innovationen, sagt
Christian Weber.

kenswert. Wie liberrascht waren
Sie selbst liber die Auszeichnung?

Wir haben uns sehr dariiber gefreut
und waren natiirlich iiberrascht iiber
die Auszeichnung. Fiir uns ist es ausge-
sprochen wichtig, dass unsere regionale
Verbundenheit sich auch in der Sprache
unserer Werbekampagnen wiederfin-
det. Wir haben in unseren Kampagnen
immer wieder mit der Wortwahl den
regionalen Bezug unserer Brauerei un-
terstrichen.

Viele Kiinstler, die bei der Dinner-
show auftreten, sind Artisten,
also auch sportlich und mutig.
Wie sportlich sind Sie?

Natiirlich bin ich weit entfernt von der
Sportlichkeit eines Artisten, aber ich
treibe gerne Sport und bin ein bewe-
gungsaktiver Mensch. Am liebsten spie-
le ich eine Runde Golf auf dem Golf-
platz Websweiler Hof in Homburg.

Und wie mutig? Oder ist Mut als
Unternehmer sowieso eine un-
abdingbare Eigenschaft?

Mut ist eine wichtige Eigenschaft fir
unternehmerisches Handeln. Ohne Mut
konnen keine Innovationen auf den
Markt gebracht und nach vorne getrie-
ben werden.

Koénnen Sie kochen?

Ja, ich koche gerne und verwende dabei
vorwiegend Produkte aus unserer Regi-
on. Qualitit und Frische der Produkte
sind hier genauso wichtig, wie beim Bier.
Beim Kochen kann ich richtig gut ent-
spannen, experimentierfreudig sein und
meiner Kreativitit freien Lauf lassen.

Als Hauptgang serviert Alexander
Kunz ,,Riicken vom Freilandrind im

Foto: Karlsberg



Tramezzino-Mantel“. Welches Ge-
trank werden Sie dazu bestellen?

Ein Karlsberg UrPils.

Das verwundert jetzt nicht wirklich.
Aber trinken Sie auch manchmal
Wein?

Ja, ab und an trinke ich auch gerne ein
Glas Wein zum Essen, aber beim Bier
kenne ich mich besser aus.

Die Deutschen trinken weniger
Bier, deshalb entwickelt Karlsberg
auch immer neue
Bierspezialitaten

unsere Mitarbeiter dazu auf, Mut zum
Querdenken zu haben, neue Wege zu ge-
hen und scheinbar Selbstverstindliches
stindig zu hinterfragen. Hierfiir sam-
meln und generieren Innovations-Teams
Ideen fiir Neuprodukt-Einfithrungen
aber auch fiir Gebinde-Neuerungen.
Grundsitzlich pflegen wir bei Karlsberg
eine Unternehmenskultur, die ganzheitli-
ches und vernetztes Denken unterstiitzt.
Ideen werden gefordert und geférdert.

Sie sind ja einer der Premiumpart-

ner beim Alexander Kunz Theatre.
Warum engagie-
ren Sie sich bei

:rr;:xis;?eg:;m_ »Mut Zum diesem Ereignis?
burger Brauerei Querdenken* Regionales  Enga-

ist sehr innovativ

und experimen-

tierfreudig. Wie sehr sind Sie in
die Produktentwicklung involviert?

Innovationen sind ein Bestandteil unse-
rer Unternehmensstrategie und fest mit
unserem Unternehmen seit jeher veran-
kert. Einer unserer wichtigsten Leitsitze
lautet ,Heute tun, was andere morgen
denken.“ In diesem Sinne fordern wir

gement hat bei der

Karlsberg Brauerei
Tradition. Die Unterstiitzung regionaler
bedeutsamer Veranstaltungen gehért zu
unserem Verstindnis. Gerne begleiten
wir regionale hochkaritige Veranstal-
tungen, die unsere Heimat kulturell
noch attraktiver machen. Wir freuen
uns Partner zu sein beim Alexander
Kunz Theatre, das seinesgleichen bei
uns in der Region sucht: Genuss kombi-

KUNZ THEATRE @

ZUR PERSON

Christian Weber (35) ist 2010
ins Unternehmen eingetreten und
verantwortet als Generalbevoll-
machtigter der Karlsberg Brauerei
KG Weber die strategische Unter-
nehmensentwicklung im Karlsberg
Verbund. Nach seinem Studium der
Wirtschaftswissenschaften  (MA
Hons Economics) an der Universi-
ty of Edinburgh, war er kontinuier-
lich in der Lebensmittelbranche im
Ausland tatig. Zuletzt arbeitete er
in Osterreich fiir Heineken Zentral
und Osteuropa/Brau Union Inter-
national als Export Manager.

niert mit artistischen Héchstleistungen.
Auch Karlsberg legt héchsten Wert auf
das perfekte Zusammenspiel erlesener
Zutaten. Gebraut mit viel Karlsberg
Bier-Gefiihl entstehen so ausgezeichnete
Bier-Spezialititen — so wertvoll und un-
verwechselbar wie die groflen Augenbli-
cke in der Dinnershow.

Interview: Michaela Auinger

ABENDMENU

_ DELICIEUX“

- mittwoch-, donnerstag- und sonntagabends -

Traumhaft: Unser 4-Gang-Menu Délicieux servieren wir
Ihnen mittwoch-, donnerstag- und sonntagabends -
zusatzlich mit Amuse Gueule, Vordessert, stiRen
Uberraschungen und 4 Glisern korrespondierender Weine
fir € 179 pro Person.

(%'o’z‘w" S

Gourmet-Restaurant

Schloss Berg

SchloRstrafe 27-29 - D-66706 Perl-Nennig/Mosel -
Telefon +49 6866 79-118
info@victors-gourmet.de - www.victors-gourmet.de




@ KuNZ THEATRE

TERMINE, PREISE, INFOS

Alexander-Kunz-Theatre-Dinnershow Spielzeiten und Showbeginn
Spiegelpalais Saarbriicken (Am Romerkastell) , ,

Dienstag bis Samstag 19.30 Uhr.
Die Spielzeit startete am 13. November 2014 und endet Sonntags und Familientage 18 Uhr.
am 8. Februar 2015. Montags Ruhetag. Einlass jeweils

90 Minuten vor Showbeginn.

Tischplan und Bestuhlung

In Spiegelpaléasten gibt es nur gute
Platze. Allerdings kann es an verein-
zelten Platzen zu Sichtfeldeinschran-
kungen durch Saulen kommen.

Doch die GréBe und die Intimitat des
Spiegelpalastes gleicht dieses

Handicap aus. Aus organisatorischen
Grinden kénnen Tischwiinsche nicht
||I verbindlich zugesagt werden. Grup-
pen werden gemeinsam platziert - je
/ nach Personenzahl auch zusammen
/ -/ EINGANG

mit anderen Gésten an einem Tisch.
Eine nachtrégliche Stornierung oder
Umbuchung ist nicht méglich.

Alexander Kunz Theatre - Termine und Preise*

November 2014 Rang Loge _

Dienstag bis Donnerstag, Sonntag 79 Euro 99 Euro 119 Euro

Und nach der Show ...

...verbringen Sie die Nacht doch

in einem der beiden Saarbriicker
Freitag, Samstag und vor Feiertagen 122 Euro 132 Euro 152 Euro Victor‘s Residenz-Hotels: 45 Euro

(inklusive Friihstlick) pro Person im

Dezember 2014 bis Februar 2015 Rang Loge _ Doppelzimmer (?der 7_0 Euro (inklu.sive
Frihstlck) im Einzelzimmer. Fir die

Dienstag bis Donnerstag, Sonntag 99 Euro 115 Euro 135 Euro Reservierung wird eine gliltige Ein-
Freitag, Samstag und vor Feiertagen 122 Euro 132 Euro 152 Euro trittskarte bendtigt. Auskiinfte/Reser-
Silvester (Mittwoch, 31. Dezember) 199 Euro 219 Euro 239 Euro vierungen unter Telefon 0681-588210.
Familientag (Freitag, 5. Dezember) 99 Euro 115 Euro 135 Euro

Familientag (Dienstag, 23. Dezember) 99 Euro 115 Euro 135 Euro

Familientag (Donnerstag, 25. Dezember) 99 Euro 115 Euro 135 Euro F O R U M
Familientag (Freitag, 26. Dezember) 99 Euro 115 Euro 135 Euro

DAS WOCHENMAGAZIN
* Die Preise verstehen sich pro Person, inklusive der Mehrwertsteuer und beinhalten die Show und das

4-Gang-Meni. Getranke exklusive. Verlag:
Getrénkepauschale ab 4 Personen: 39,50 Euro pro Person (nur tischweise buchbar, nicht an Silvester) FORUM Agentur fir Verlagswesen
Aperitif Arrangements fir mind. 2 Personen ab 14,50 Euro pro Person Werbung, Marketing und PR GmbH’

Bearbeitungsgebtihr: 5 Euro pro Bestellung
Kinder bis 14 Jahre 39 Euro (inklusive Kinderment) (Preise gelten nur fiir Familientage).
An folgenden Tagen haben wir geschlossen: 23.11. (Totensonntag), 24.12. (Heiligabend) und 01.01. (Neujahr)

Deutschmuhlental,
Am Deutsch-Franzésischen Garten,
66117 Saarbricken,
Telefon 0681-93613-2

g o Geschaftsfiihrung:
Weitere Infos und Tickets Susanne Kieehaas (V..5.d.P)
Verlagsleitung: Dr. Bernd Coen
Telefon 01805-225544 Redaktionelle Umsetzung: Michaela Auinger
(0,14 Cent pro Minute aus dem deutschen Festnetz, eventuell abweichende Mobilfunkpreise) Layout: Katharina Schwarz
FORUM erscheint wéchentlich freitags.
www.kunz-theatre.de Der Einzelverkaufspreis betrégt 3,30 Euro.
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Wunderbares Victor’s Winter-Wonderland

ROMANTISCH.
FUNKELND.

Die kleinsten & feinsten Weihnachtsmarkte

... weit und breit gibt es auf der Terrasse der Victor’s Residenz-Hotels
in Saarbriicken am Deutsch-Franzosischen Garten und in Nennig. Mit
winterlicher Romantik pur - wie man sie sonst nur in Paris oder St.
Moritz findet. Treffen Sie sich mit lhren Liebsten, mit Freunden, Kollegen
oder im Familienkreis und genieRen Sie weihnachtliche Drinks und
kleine kulinarische Kostlichkeiten. Freuen Sie sich auf Lichterglanz und
ein ganz besonderes, stimmungsvolles Ambiente.

Bitte Informieren Sie sich unter www.victors.de/weihnachtswelt
oder reservieren Sie unter +49 681 93613-0







