$¢ HOTELS & RESTAURANTS

Das Bareiss: Inbegriff der exklusiven Hotelkultur, internationales Format in allen Segmen-
ten von Dienstleistung und Angebotsvielfalt bietend. Ein Luxus-Ferien- und Familienhote|,
das im europaischen Vergleich Vorbildcharakter geniel3t. Alles ist hier auf genussvollste
Momente ausgerichtet. Jede Disziplin ist fUr sich grandios, im Zusammenspiel wird daraus
absolute Spitzenklasse. Diese Pole-Position hat auch Claus-Peter Lumpp im Drei-Sterne-
Restaurant ,Bareiss” inne. Hermann und Hannes Bareiss wiederum sind Denker und
Lenker einer famosen Mannschaft, die den Gesamterfolg erst moglich macht.

ch laufe iber den Barfuflparcours im
weitliufigen ,Waldpark® des Hotels
»Bareiss. Spiire jeden Fuflabdruck und
denke spontan an die groffen Fuflstap-
fen, die dieses elegante Ferien- und
Familienhotel immer schon geprigt
haben. Hotelgriinderin Hermine Bareiss
legte die Messlatte einst sehr hoch. Thr
legendirer Satz: ,Fiir den Gast gibt es
kein Nein®, hat Mafistibe gesetzt, darf
als generationeniibergreifendes, ver-
pflichtendes Familienerbe verstanden
werden. Dieser Richtschnur folgt Zeit
seines beruflichen Lebens kompromiss-
los und mit der Verve des Gestalters
Sohn Hermann, der Gastgeber in Voll-
endung, mit Fug und Recht als Grand-
seigneur der europiischen Top-Hotelle-
rie respektiert und hoch geschitzt. Ein
Philanthrop unter den Grandhoteliers
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dieser Welt. Die dritte Generation ver-
korpert Sohn Hannes Bareiss, der an der
Seite des Vaters lingst die volle operati-
ve Verantwortung fiir das Fiinf-Sterne-
Superior-Hotel im Nordschwarzwald
iibernommen hat. Die groflen familidren
Fuf3stapfen fillt er mit einer Souveri-
nitit und Grandezza aus, dass man als
Gast oder auch als Autor den Kniefall
einiiben mochte.

Die hohe Schule der Gastgeberschaft,
die herzlich-authentische ist gemeint,
sie wird dargeboten in dem unverwech-
selbaren ,Bareiss-Geist*. Wir sind zu
Gast bei einer Ikone der internationa-
len Hotel-Elite. Und wir spiiren: Hier
herrschen immer Nihe, Wirme, Gebor-
genheit und Emotion. Es ist das nach
perfekter Harmonie strebende Zusam-
mengehérigkeitsgefithl der Familie, das

alles handeln motiviert. Das Gliick, an
diesem Ort sein zu diirfen — und seien
es aus Gast-Sicht nur ein paar Tage —,
beseelt hier alle.

Das Bareiss ist das Bareiss

ist das Bareiss

Das ,,Bareiss“ und seine Menschen sind
Waunscherfiiller. Empathie und Gast-
zugewandtheit sind unverriickbare
Sdulen in der Dienstleistungs-Exzellenz
aller 260 ,Bareissianer”. Der Gast wird
nicht nur wertgeschitzt, er wird verehre,
aufrichtig, ehrlich, leidenschaftlich.
Ohne Unterschied der Person gilt ihm
die ganze, ungeteilte Aufmerksamkeit.
In jeder Gesprichs- und Begegnungs-
situation hat er das Gefiithl, in diesem
Moment der wichtigste Mensch der Welt
zu sein. Dieser ,Moment of truth® ist



bei jedem Bareiss-Mitarbeiter verinner-
licht, er wird nicht abgerufen, sondern
ist schlicht konstitutiv. In der Hotellerie,
erst recht in der Spitzen-Hotellerie, wer-
den gerne Alleinstellungsmerkmale, die
so genannten ,,USPs“ bemiiht, wenn es
um die besondere beispielgebende Leis-
tung oder das einzigartige Angebot geht.
Von daher sei gesagt: Das Bareiss ist das
Bareiss ist das Bareiss. Soll heifen, es hat
sich im Laufe seiner inzwischen 64-jih-
rigen Hotelgeschichte seit der Griindung
im Jahr 1951 zu einer Institution und
Instanz fiir GeniefSen und Erleben auf
hochst beachtlichem Niveau entwickelt.
In jeder Disziplin ist es aufSergewdhn-
lich. Das gilt allen voran fiir die Kulina-
rik, aber auch fiir die Badewelt, wie fiir
das iiberbordende Kinder-, Freizeit- und
Sportangebot und selbstredend auch fiir
die feinen Logisangebote. All das zusam-
men ergibt in der Differenzierung, Spe-
zialisierung und kompromisslosen Qua-
litdtsorientierung das singulire Erlebnis
Bareiss. In der Summe des Gebotenen ist
es phinomenal und zutiefst bewegend.
Anders formuliert: Das Alleinstellungs-
merkmal des ,Bareiss“ heifdt Gliick. Es
ist das grofle Gliick, am rechten Ort
herzlich willkommen zu sein.

Zwischen Traum

und Wirklichkeit

Blicken wir uns um im luxurids-char-
manten Ferien- und Familienhotel im
Hermine-Bareiss-Weg, dann sind wir,
egal wo wir uns gerade befinden, mitten
drin in dieser Zauberwelt aus Sinnlich-
keitund Genuss. Alles ist aus- und ange-
richtet fiir kostbare Momente abseits
jedweder Alltagspflicht. Das strahlen-
de Licheln in den Gesichtern begleitet
uns durch den perfekten Urlaubstag.
Und der beginnt mit dem legendiren
Bareiss-Friihstiicks- und Brunchbuffet,
das SAVOIR-VIVRE-Kolumnist Heinz
Horrmann zu Recht als ,,das beste deut-
sche Hotelfriihstiick bezeichnet hat.
Die Auswahl ist so reichhaltig, dass man
staunend davorsteht und sich eigentlich
zwicken miisste, um zu tiberpriifen, ob
es Traum oder doch Wirklichkeit ist,
was hier in Opulenz und Qualitit zum
Tagesstart dargeboten wird. Und so
geht es dem Autor dieser Zeilen fiir die
Dauer seines viel zu kurzen Aufenthal-
tes permanent. Er wird allerorten ver-
fithrt und begliickt. Es geht ihm dabei
wie jedem anderen Gast auch. Und
doch mochte er Objektivitit wahren,

Formvollendete Gastgeber mit

dem Blick fiir wegweisende Impulse:
Hannes und Hermann Bareiss.

99 Wohneinheiten in verschiedenen Landhausstilen umfasst das ,,Hotel Bareiss”.

Alle Refugien eint die exklusive, behagliche Ausstattung bei h6chstem Komfort.

Zu der imposanten Badelandschaft des Bareiss-Spa zahlen

insgesamt 9 verschiedene Pools und Becken. Das Foto zeigt
den Meerwasserauf3enpool mit Stromungskanal.
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Legendar istim ,Hotel Bareiss* vieles, das sensationelle

Die ,,Dorfstuben” mitihrem nostalgischen Charme sind die kulinarische
Klausur fiir die Bareiss-Gaste, die a la carte speisen mochten.
Eine Alternative dazu: die ebenfalls mehrfach ausgezeichnete ,Kaminstube”.

Friihstiicks- und Brunchbuffet zéhlt ganz sicher zum Besten,
was die internationale Luxus-Hotellerie zu bieten hat.

seiner Chronistenpflicht nachkommen
und auflisten, was an Gebotenem Ein-
maligkeit erlangt hat. Ein hoffnungs-
loses Unterfangen. Die Grandeur des
Drei-Generationen-Hotels erschlief3t
sich wahrlich nur in Ginze, wenn man
sie vor Ort erleben darf. Deshalb deuten
wir hier lediglich an, dass die Gastgeber
des ,Bareiss“ ein Buch schreiben kénn-
ten iiber die nationalen und internati-
onalen Auszeichnungen, die es erfah-
ren hat. Sie tun dies freilich nicht, das
wiirde auch so gar nicht ihrer Art ent-
sprechen, ihren weit gereisten Gisten
zuallererst alles erdenklich Angenehme
in sehr personlicher und individueller
Rahmung angedeihen zu lassen.

Erlebnisraume

und Fazilitaten

Das weltweite Ansehen des Verwohndo-
mizils ,Bareiss“ sei der Erfolg aller, betonen
Hermann und Hannes Bareiss im Tonfall
der absoluten Uberzeugung. Glaubhaft
zudem. Wir erwihnten eingangs die tota-
le Identifizierung aller Mitwirkenden mit
dem ,Projekt Bareiss“. Ein nicht unwe-
sentlicher Baustein der Erfolgsgeschich-
te ist sicherlich die Hotelinfrastruktur,
die nicht minder Vorbildcharakter in
der High-End-Hotellerie genieft. Das
Ferienhotel, und als solches firmiert
das ,Bareiss“ ausschliefilich, erfiillc die
unterschiedlichsten Sehnsiichte. Die
Badelandschaft und Saunawelt beispiels-

22 SAVOIR-VIVRE

weise wird zu Recht gerithmt und ist
berechtigterweise mehrfach primiert. So
vergibt der strenge ,Relax Guide® Jahr
fiir Jahr 19 Punkte und vier Lilien, damit
ist das Resort deutschlandweit an der
Spitze. Alleine 9 (!) Becken und Pools,
darunter zwei Meerwasserbecken und
die Gartenteich-Erlebnisanlage umfasst
die Badelandschaft im Innern und im
weitldufigen Auflenbereich. Es fehlt an
nichts in dieser kostbaren Ferien-Insel.
Fiinf groflziigige Saunen, das ,Bareiss-
Beauty“ mit Premiumkosmetik von
,Gertraud Gruber®, ,Thalgo® und einer
hauseigenen Kriuterserie zihlen ebenso
zum Wohlfiihlbereich des Mitgliedsho-
tels der noblen ,Relais & Chateaux®-
Hotelkollektion wie vollklimatisierte
Fitness-Einrichtungen, Gymnastikraum
und unzihlige Wellness- und Vitalan-
gebote im ,,Bareiss-Spa“. Im Pool-Bistro
gibt es gesunde frische Kost, der neue
Pool-Wintergarten ist eine einzige Ruhe-
Oase, stilvoll mébliert und konzeptionell
wie alles im Hause konsequent zu Ende
gedacht. Die Kamin-Lounge lidt zum
Verweilen ein. Und von hier aus ist es
gar nicht weit bis zum ultimativen Shop-
ping-Erlebnis, das die Ladenpassage mit
ihren ausgewihlten Angeboten an diver-
sen Stores und Boutiqen erméglicht.

Fiir jede Zielgruppe offerieren Hannes
und Hermann Bareiss mafigeschneider-
te Offerten. Den Kindern und Jugend-
lichen bereiten sie ein kleines Paradies.

Mit dem hoteleigenen ,Kinderddrfle®,
bewusst zentral im Hotelareal gelegen,
werden altersgerecht und unter ganz-
jahriger fachlicher, Betreuung Angebo-
te umgesetzt, die ihresgleichen suchen
diirften. Ein paar Stichworte seien
genannt: Es gibt gleich zwei ,Kinder-
hiuser” die ,Villa Kunterbunt“ und die
,»Villa Sternenstaub®. Hinzu gesellen sich
ein Zirkuswagen, ein Baumhaus und das
,Haus der Spiele®, das auch gerne von
den erwachsenen Gisten genutzt wird.
Nicht zu vergessen der Abenteuer-Pira-
tenspielplatz im Waldpark. Den jungen
Giisten soll es ganz selbstverstindlich
nicht anders ergehen als den Eltern und
Grofieltern. Sie sollen gliickliche, freudi-
ge und akrive Stunden genief3en.

Gesamtgenusswerk

der Extraklasse

So exquisit die Angebotspalette an
Zerstreuung, regenerativer und akti-
ver Erholung in diesem Privathotel der
Luxusklasse ist, so handverlesen ausge-
stattet und eingerichtet sind auch die
insgesamt 99 Wohneinheiten im ,Barei-
ss*. Jedes Refugium trigt die gestal-
terische Handschrift von Seniorchef
Hermann Bareiss. Mit ganz viel exklu-
sivem Geschmacks hat der Hotelier die
Einzel- und Doppelzimmer, Apparte-
ments und Suiten in vier verschiedenen
Landhausstilen ausgestattet. Sie sind
Riickzugsraume, die jeden Anspruch an



Das Biedermeierzimmer ist eines der schmucken
Hausgastrestaurants, in denen der ,Kulinarische

Der lukullische Olymp: ,Restaurant Bareiss”.

Hier zaubert Claus-Peter Lumpp seine hinreiBende

Drei-Sterne-Kiiche in erlesener Ambiance.

Logis-Exzellenz erfiillen, weil sie bis ins
letzte Detail gisteorientiert konzipiert
sind. Der Luxus kommt zuriickhaltend
daher und doch lisst er keine Wiinsche
offen. Der Stil aller Zimmer ist betérend
elegant, Noblesse vereint mit Charme
und Behaglichkeit. Abermals: Ein weite-
rer Beitrag zum verpflichtenden Thema
Entspannung und Erholung,.

Das grofle Gesamtthema des Genus-
ses ist im ,Bareiss“ untrennbar mit der
vielfiltigen, stets erstklassigen Kulinarik
verbunden. Sie ist ein Kristallisations-
punkt im Ferien- und Familienhotel.
Vielleicht nirgendwo sonst hierzulande
wird ihr ein groflerer Stellenwert einge-
riumt, manifestiert im , Kulinarischen
Ferientag®, der morgens spektaku-
lir beginnt, am Nachmittag mit dem
sitndhaft leckeren Késtlichkeiten vom
Kuchen- und Tortenbuffet seine Fort-
setzung erfihrt, abends im sechsgingi-
gen Diner gipfelt und erst nach Mitter-
nacht mit dem gleichnamigen Imbiss
seinem Finale zusteuert. All dies wird
von den Gisten goutiert in den anhei-
melnden, stilvollen Stuben und Riumen
des Hausgastrestaurants, und all das ist
—wie manches mehr — in den Ubernach-
tungspreisen inkludiert. Spitzenklas-
se eben. Zwei gemiitliche Stuben, die
»Dorfstuben®, erginzen das gastliche
Repertoire hdchst eindrucksvoll. In der
»Forster-Jakob-Stube® (benannt nach
dem Vater von Hermann Bareiss) und

der ,Uhrenstube® lisst es sich in authen-
tischer Kulisse zweier originirer Bauern-
stuben aus dem 19. Jahrhundert trefflich
a la carte speisen. Regional akzentuiert,
mit bodenstindigen Produkten in vor-
bildlicher Qualitit, sind die Dorfstuben
seit Jahr und Tag vom Gault&Millau
mit 15 Punkten ausgezeichnet. Selbi-
ges gilt fiir die ,Kaminstube® mit ihren
klassischen Gerichten der europdischen
Kiiche. Die stimmungsvolle ,Hotel-Bar*
und die klassisch gestaltete ,,Smokers
Lounge® sind zwei weitere Lieblings-
plitze der Einkehr und des genussvollen
Verweilens. Ein exterritorialer Anlauf-
punke ist die von Christian Bareiss in
Diisseldorf geleitete ,Dorfstube®, ein
Ableger des Baiersbronner Originals,
nicht minder erfolgreich und ebenso
zur ,Kulinarischen Institution Bareiss”
(Jurgen Dollase in der FAS) zihlend wie
der wunderschéne ,,Morlokhof“ und die
,Wanderhiitte Sattelei® in Mitteltal.

Im Reich der drei Sterne

Der Olymp des Bareiss-Kulinariums
ist das ,Gourmetrestaurant Bareiss®,
die nachgefragte Pilgerstitte fiir Genie-
Ber aus aller Welt. Es ist das Reich von
Claus-Peter Lumpp, dem sympathi-
schen Drei-Sterne-Koch aus Wannweil
bei Reutlingen. Seit 2007 leuchten
drei Michelin-Sterne {iber dem noblen
Genieflerrestaurant mit seiner prache
vollen floralen Ausstattung. Der heute

Ferientag” zelebriert wird.

51-Jahrige hat den so innig erwiinschten
dritten Macaron seinerzeit erkocht und
seitdem Jahr fiir Jahr souverin vertei-
digt. Damit zihlt er zu den 80 besten
Kéchen der Welt und zu den 10 besten
hierzulande. Claus-Peter Lumpp ist
alles andere als ein unnahbarer Star-
koch. Trotz aller Meriten ist der Grand
Chef bodenstindig und sehr liebens-
wert geblieben, sicht sich als Teil einer
Mannschaft, als Dirigent und Team-
player zugleich. Seine Kiiche ist klassisch
begriindet, franzésisch geprigt und voll
sinnlicher Aromen. Sie ist zeitlos modern
und kompromisslos zielfithrend in der
handwerklich perfekten Verarbeitung
von Produkten aus der Region und aus
aller Welt. Im Jahr 2011 wurde er mit
dem ,Internationalen Eckart-Witzig-
mann-Preis* ausgezeichnet, eine ihm
wichtige Anerkennung, weil Lumpp
einst beim ,Jahrhundertkoch® Witzig-
mann in Miinchen arbeitete. Wie auch
bei Alain Ducasse in Monte Carlo, bei
Heinz Winkler im ,Tantris“ oder bei
Horst Petermann in dessen ,,Kunststu-
ben“ im schweizerischen Kiisnacht. Sta-
tionen, die ihn prigten und formten.
Hier im ,,Hotel Bareiss“ hat Claus-
Peter Lumpp einst bei Paul Mertschu-
weit das Kochfach von der Pike auf
erlernt, hierher kam er im Jahr 1987
zuriick und ist geblieben. In seinem
Verstindnis von Gastgeberschaft und
in dem unbedingten Willen, jeden
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Tag das Bestmdogliche zu geben und zu
bestitigen, steht Claus-Peter Lumpp in
einer Reihe mit Hermann und Han-
nes Bareiss. Die Brigaden in Kiiche
und Service sind bestens aufeinander
eingespielt. Der Service wird von Tho-
mas Brandt seit 20 Jahren dirigiert. So
profund, so einfiihlend, so menschlich,
dass ihn der Gault Millau jiingst zum
»Oberkellner des Jahres“ kiirte. Die
Weinkompetenz von Chef-Sommelier
Jiirgen Fendt (seit 15 Jahren im Hause)
ist Legende. Sein Buch der Weine ist
mit rund 1000 Positionen gefiillt. Im
Bareiss-Weinkeller lagern annihernd
25.000 Bouteillen, darunter Granden
aus dem Burgund und dem Bordelais.

Das Zusammenspiel aus dem Dreiklang
Service, Genuss und Wein ist von gran-
dioser Genialitdt. Claus-Peter Lumpp
offeriert vier Meniis, die allmonatlich
wechseln.

Grande Cuisine

von Claus-Peter Lumpp

Wir entschieden uns fiir sein grofSes
Degustationsmenii, das stets mit einer
Ouvertiire von vier Appetizern auf einer
Apéro-Etagere beginnt. Dieses Ma(h)l
bestand sie aus ,,Sushi von der Makrele,
mit Karotte und Ingwer®, ,Lauchtarte®,
»Kaninchensiilze mit Thymian“ und
»Hefeteigravioli mit Petersilie gefulle.
Feinste kulinarische Petitessen, die den

fulminanten Auftakt bildeten zu einer
Genussreise der Extraklasse. Es folgten
zwei Amuse Bouches, zunichst als Gruf3
aus der kalten Kiiche ,,Variation von Blu-
menkohl®, mit Curry und Couscous,
eskortiert von Blumenkohlschaum und
karamellisierten Haselniissen. Hernach
gab es ,Krustentierragout mit Jasmin-
reis, China-Kohl, Shiitakepilz und Kori-
ander. Diesen vorziiglichen lukullischen
Priliminarien folgte eine ,Variation von
der Ginsestopfleber mit wilder Feige und
Cassis“. Eine anbetungswiirdige Kreati-
on, bei der Lumpp und seine Mannen die
Texturen der Grundprodukee hinreiflend
kreativ in Szene setzten. Die sensationelle
Leber gab es als Terrine, als Eis und als

Kreationen von Drei-Sterne-Koch Claus-Peter Lumpp und Patissier Stefan Leitner

Kleine Auswahl von Claus-Peter Lumpps Meisterstiicken: ,,Flusskrebse mit Estragon”

Lachs mit Radieschen und Balsamico”,

"

»Gambas Carabiniero”, ,Taube mit Hagebutte und Trompetenpilzen”, ,Geflammte Jacobsmuscheln mit Kiirbis“, ,Ganseleber mit

"

gesalzenem Caramell und Portwein”, ,Milchkalbsbries”, ,,Rotbarbe”, ,Kingfisch mit Orangenbliitensauce”.
Untere Reihe: Dessert-Kreation von Stefan Leitner: ,Erdbeere und Rosmarin”.
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Creéme brulée. Harmonisch abgerundet
wurde die Komposition durch die Entou-
rage aus Cassis, Feige und Hibiskusgelee.
Was folgte, wird, ginge es nach uns, den
Einzug in die Walhalla des ultimativen
Geschmacks finden: ,Sautierte Langos-
tinos mit Erbsencréme, Zuckerschoten-
salat, Crustacéglace (d. i. Krebsfond) und
Estragon®. Einfach von nicht zu iiberbie-
tender Geschmacksdichte. Claus-Peter
Lumpp und sein Souschef Imo Klaus-
mann bedienen sich in ihrer Kiiche eines
unerschépflichen Arsenals an Aromen,
Ergebnis detailverliebter Erprobung,.

Zu einem der Lumpp‘schen Referenz-
produkte zihlt der Kingfisch. Wir beka-
men ihn als Carpaccio mit ,, Tobikko (d. i.

Fliegenfischkaviar) und Friihlingskriu-
tern mariniert, auf schwarzem Reis aus
der Lombardei und Koriandersauce® ser-
viert. Ein ebenfalls begliickender Gang
fiir das kulinarische Langzeitgedichenis.
Das dann aufgetragene ,Cassolette vom
pyrendischen Pré-Salé-Lammriicken mit
Birlauchsauce, Artischocken, Féves und
Crémolata® unterstrich in seiner poin-
tierten Zubereitung die virtuose Meister-
schaft der Bareiss-Kiiche. In den Kanon
der ganz grofien Kreationen von Claus-
Peter Lumpp gehort neben der ,,Roset-
te von der Jacobsmuschel mit Kaviar,
um ein Signature Dish zu nennen, auch
die ,Gebratene Taube aus dem Elsass
mit emulgierter Taubenglace, Rotwein-

Perlzwiebeln und Soubis Créme (d. i.
Béchamel-Zwiebelsauce)“. Das ist die
brillante Opulenz, fiir die Claus-Peter
Lumpp zu Recht weleweit verehrt wird.
Die Taube stammt im Ubrigen von
Taubenziichter Théo Kieffer aus dem
nahen Elsass. Die weit geschitzte Kise-
auswahl von Maitre Affineur Tourette
aus Straf$burg lieSen wir aus, um noch
von den Kostlichkeiten der Patisserie zu
probieren, die Stefan Leitner verantwor-
tet, auch er ein Grofimeister seines Fachs
und kongenialer Partner, Freund und
Co-Buchautor von Claus-Peter Lumpp.
»Dulce und Guanaja-Schokolade mit
Erdniissen und Ananas“ war seine beto-
rend sinnliche Kreation iiberschrieben.
Eine einzige Offenbarung im Reich der
siffen Verfithrung. Und weil der Gast
auch hier geliebt wird und also nach
allen Regeln der Kunst verwdhnt werden
soll, kam nach so viel auergewdhnli-
chem Genuss noch eine ganze Armada
von Friandises sowie feinste Confiserie
in Form von Pralinen vom Wagen an die
festlich gedeckten Tische. Wir verneigen
uns in Demut vor so viel Kénnen, Pas-
sion und Hingabe und erneuern gleich-
sam auf Lebenszeit unsere vor Jahr und
Tag vergebene héchste Auszeichnung der
drei Sonnen plus.

Ingo Schmidc M

S FEE +

Restaurant Bareiss

im Hotel Bareiss*****S

Hermine-Bareiss-Weg
D-72270 Baiersbronn-Mitteltal
Tel.: +49 (0) 7442 47-0, Fax: +49 (0) 7442 47-320
info@bareiss.com
www.bareiss.com

Geschaftsfiihrung: Hermann und Hannes Bareiss
Chef de Cuisine Bareiss: Claus-Peter Lumpp
Restaurantleiter: Thomas Brandt
Sommelier: Jiirgen Fendt

Service: Herausragend
Wein: Herausragend
Ambiente: Luxuridser Charme

Claus-Peter Lumpp, erfreulich geerdeter
und sympathischer Drei-Sterne-Koch
des ,Restaurant Bareiss”. Mit seiner

modernen Klassik begeistert er Gaste aus
aller Welt.
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