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mit Aloe Vera behandelt. Das war der Schlüs-
sel zur Abkehr von der Pharma-Industrie, hin
zur Naturheilkunde und zur Naturkosmetik.

Aloe Vera bestimmte von nun an ihr Denken
und Handeln. Ihr Ziel war die Entwicklung ei-
ner absolut Reinen, pflanzlichen Kosmetik. Oh-
ne Alkohol, ohne Zitronensäure, ohne Gen-
technik, ohne Wasser. Mit dem Aloe-Vera-
BioUrsaft fand sie den Schlüssel für die per-
fekte Regeneration der Haut. Das natürliche
Gel im inneren der Pflanzenblätter enthält näm-
lich ein Netzwerk reichhaltiger Wirkstoffe wie
Vitamine, Mineralien, Spurenelemente, es-
sentielle Aminosäuren, Isoflavone und Glyko-
nährstoffe.

Nach weltweiten Experimenten mit dem bio-
logischen Anbau von dafür geeigneten Aloe-
Vera-Pflanzen entschied sie sich für Yukatan in
Mexiko. Die dort angebauten Plantagen bieten
heute 40 Familien ihren Lebensunterhalt. Nach
vier bis fünf Jahren wird in Handarbeit das aus-
gereifte Pflanzen-Gel aus dem inneren der gro-
ßen, dunkelgrünen Blätter herausgeschält. Die
Lebenskraft der Pflanze bleibt dabei erhalten.

Zunächst arbeitete Margot Esser mit Kliniken
zusammen. Irritationen der Haut, Neuroder-
mitis, Schuppenflechte ließen sich mit dem
Schleim der Aloe-Vera-Pflanze trefflich behan-
deln.

Es entstand der Plan, eine ganze Kosmetik-
Serie ohne jegliche Verwendung von Alkohol,
chemisch aufbereitetem Wasser etc. herzu-
stellen. Um mit hundertprozentig reinem Aloe-
Vera-Ursaft die beeindruckende Regenerati-
onsfähigkeit der Haut zu unterstützen, die oft
genug durch ungeeignete Kosmetik-Produkte
behindert oder zerstört werde.

Es entstand die Kosmetik-Linie „Phamos“, die
nun (ergänzt von der weiteren Produktlinie
„comfort zone“) dem Wellness- und Beauty-
Bereich im Alpenhof das sehr spezifische Ge-
präge gibt.

Es ist ein gleichermaßen beeindruckendes wie
umfassende Angebot, das nun in den ver-
schiedensten „Spa-Menüs“ auf der Grundlage
der Aloe Vera im Alpenhof angeboten wird. Weil
das aber möglicherweise sowohl Ihre wie mei-
ne Konzentrationsfähigkeit übersteigen würde,
auf jeden Fall aber die Kapazität dieses Arti-
kels, sollten Sie sich dieses im Internet an-
schauen, sich die neue Wellness-Broschüre
per Post zuschicken lassen oder gleich im Al-
penhof ausprobieren.

Vitalküche

Der kreative und Stern-dekorierte Koch des Al-
penhofs, Thilo Bischoff, hat die Herausfor-
derung, die Margot Esser mit ihrer Natur-Linie
in den Alpenhof einbrachte, gern und ent-
sprechend professionell angenommen. Entwi-
ckelte flugs Vital-Menüs, die die von Frau Es-
ser entwickelten Produkte in der Vital-Küche
verarbeitet. Aloe Vera, schwarzer Sesam etc.

Ich weiß ja, dass darin eine gewisse Portion
Sadismus steckt, exemplarisch das im Rahmen
der Einweihung gereichte Vital-Menü hier wie-
derzugeben. Ich komme Ihnen aber wenigstens
insofern entgegen, als ich darauf verzichte, die
ungeheure Vielfalt für die Geruchs-, Ge-
schmacks- und Gesichtssinne auch noch de-
tailliert zu beschreiben. Versprochen.

Vitalmenü:
• Carpaccio von roter Bete mit Ginkgogelee

und gebratener Riesengarnele

• Essenz von Petersilienwurzel mit Pistazien-
knödel

• In Sesamöl confierter Kabeljau auf Oliven-
Kräuterrisotto und Sauce von Yacon

• Madra-Curryschnitte mit geräuchertem Ho-
nig und Ananas an Carpe Diem-Kefirsorbet

Wie versprochen: Ohne Kommentar.

Und mehr…
Natürlich haben der Alpenhof und seine Um-
gebung noch unendlich mehr zu bieten. Das
Porträt von 2004 (1) gibt einen kleinen Einblick
in die Vielfalt der Wander-, Radfahr-, Kunstge-
nuss-Möglichkeiten par excellence. So werfen
die Oberammergauer Passionsfestspiele vom
15. Mai bis 3. Oktober 2010 bereits ihre Schat-
ten voraus. Die begehrten, aber oft genug dem
Interessenten verschlossenen Eintrittskarten
gehen in einem entsprechenden Arrangement
im Alpenhof eine kleine, aber feine Verbindung
mit den vielen anderen, hier nur ansatzweise
beschriebenen Genüssen ein.

So zum Beispiel mit der neuen Idee, anstelle der
korrespondierenden Weine, die das Sommelier-
Unikat Guarino Tugnoli bisher ebenfalls in der
dem Alpenhof entsprechenden Meisterschaft
kredenzte, die zum Diner passenden Tees an-
zubieten: Tea + Dine! Tee-Liebhaber (wie ich)
werden ganz zweifellos (wieder einmal) eine völ-
lig neue Erfahrung der Sinne im Alpenhof ma-
chen. Und die Restaurant-Leiterin Sandra To-
ber, die extra dafür die Ausbildung und Prüfung
zur Tea Masterin Gold in Sri Lanka absolviert
hat, wird sich diesem sportlichen Wettbewerb
mit dem Wein-Flüsterer bestimmt mit Freude und
Verve und ganz sicher auch mit Erfolg stellen.

Bleibt mir nur noch, der Hoffnung Ausdruck zu
geben, dass die Liaison der besonderen Art
zwischen dem Partnerhotel Alpenhof Murnau
und dem CO`MED-Verlag im Sinne der Lese-
rinnen und Leser, im Sinne der mit allen Sin-
nen Genießenden, lange und störungsfrei er-
halten bleibt. Wer möchte daran zweifeln?

L i  t e  r a  t u r  h i n  w e i  s e
(1) Das in CO`MED in der Ausgabe 09/2004
erschienene Porträts kann auch unter
www.comedverlag.de/concepts.php
in der Rubrik „Reisen und Kultur“
als PDF geöffnet und nachgelesen werden.


