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Manuel Andrack und Sternekoch Harald Riissel kochen mit Qualitits-Produkten aus der Region

Ab Samstag, dem 23. Oktober zeigt das SR-Fernsehen eine neue ungewohnliche Koch-Reihe, die regionale Qualitits-
Produkte mit einer einfallsreichen Kiiche verbindet: ,,2 Mann fiir alle Géinge®. Hinter dem Titel verbergen sich Fernseh-
Entertainer Manuel Andrack und Sternekoch Harald Riissel von ,,Riissels Landhaus St. Urban“ in Naurath.

Mit Harald Riissels Einkaufszettel begibt sich Manuel Andrack auf den Weg, sucht und findet in der gesamten
Grofregion die guten Zutaten direkt beim Erzeuger. Anschlieend wird gemeinsam gekocht, mal in Riissels Privatkiiche
oder auch drauBen, in seiner Outdoor-Kiiche mitten in der Natur auf dem herrlichen Geldnde seines Restaurants.

Die Idee der Sendung ist es, regionale Landkiiche unterhaltsam erlebbar zu machen und die Zuschauer zu informieren,
wo sie regional die besten Lebensmittel finden und wie sie daraus kostliche Gerichte kochen konnen.

In der ersten Sendung, die in der ,,ARD Themenwoche® ,,Essen ist Leben” im SR Fernsehen ausgestrahlt wird, bereitet
Riissel einen ,,Mehringer Rehriicken mit Wirsing und Serviettenknodeln in Nelken-Pfeffersauce” zu. Die Zutaten findet
Andrack uv.a. in der Bescheider Miihle, bei den Gemiisehéndlern Klaus und Margarete Feiten aus Trier sowie auf dem
Weingut ,,St. Urbans-Hof* in Leiwen.

,»2 Mann fiir alle Gidnge*, eine unterhaltsame Kochreihe rund um Essen und Genuss lduft sieben Wochen jeweils
samstags um 18.15 Uhr im SR Fernsehen.
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Biografie Harald Riissel:

Harald Riissels Karriere beginnt mit einer fundierten Ausbildung bei Klaus Th. Mann im Romantik-Hotel ,,Burgkeller in
Stolberg, nach der er in die Kiiche des "La Bécasse", Bad Aachen wechselt. In dieser Zeit wurde Christof Lang, der
Kiichenchef dieses hervorragenden franzosischen Restaurants, dem jungen Koch ein guter Freund und personlicher
Mentor.

Weitere wichtige Erfahrungen konnte der Nachwuchskoch Riissel in internationalen Sterne-Hédusern sammeln: Im "La
Bonne Auberge", Antibes (Frankreich) bei Jo und Philippe Rostang und im Restaurant "Zur Traube", Grevenbroich bei
Dieter L. Kaufmann. Auf seiner nidchsten Station in den "Schweizer Stuben", Wertheim-Bettingen bei Dieter Miiller und
spater Fritz Schilling traf Harald Riissel auf seine spétere Ehefrau, die junge Sommeliere Ruth Weis.

Gemeinsam zogen die beiden weiter in die "Traube", Grevenbroich, wo sie unter Dieter Kaufmann in Kiiche und Service
Verantwortung iibernehmen konnten. Nach absolvierter Hotelfachschule und Meisterpriifung er6ffnete das junge
Gastronomenpaar sein eigenes Hotel, das Landhaus St. Urban. Im Oktober 1992 folgte dann die Neuer6ffnung der
ehemaligen Robertsmiihle im Dhrontal als ,RUSSELs Landhaus St. Urban“. Das Restaurant wurde bereits nach kurzer
Zeit von den Kritikern sehr gut bewertet (1 Michelinstern) und gehort noch immer zu den 100 besten Héusern in
Deutschland. Im Jahre 1999 kochte er schon einmal beim Saarldndischen Rundfunk in der Sendung ,,Einfach kostlich -
Kochen mit Harald Riissel“ im SR/SWR Fernsehen im Vorabend. Von 2000 bis 2006 war Riissel Prisident der deutschen
Sektion der Jeunes Restaurateurs d’Europe.
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