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Lufthansa bei den Jeunes Restaurateurs d’'Europe

Die ,Rotzunge mit Leipziger
Allerlei“ ist vom Aller-
feinsten. In 11.000 Metern
Flughohe, genossen in der
First Class eines Interkon-
tinentalflugs der Lufthan-
sa, schmeckt sie geradezu
himmlisch. In der Busi-
ness Class lasst sich der-
weil so mancher vielflie-
gende Feinschmecker der-
weil das exquisite ,Stor-
mousse im R&aucherlachs-
mantel munden. Beide
Bordspeisen stammen aus
der Kiiche der Bulow Resi-
denz Dresden.
Hotel-Direktor Ralf Kutz-
ner und sein Kiichenchef
Stefan Hermann durften
damit als ,Star Chefs“ der
Lufthansa zwei Monate
lang rund 900.000 Passa-
gieren auf den 60 Langstre-
ckenfligen aus Deutsch-
land verwOhnen.

First und Business Class
Passagiere konnen aber
auch auf Fltigen vom Aus-
land nach Deutschland
eine exklusive MenUiaus-
wahl geniefSen. Dabei stel-
len allerdings die unter-
schiedlichen Vorausset-

A

Thomas Grieser, Leiter Produktmanagement Bordser-
vice der Lufthansa (rechts), schaute in der Biilow Re-
sidenz Dresden Direktor Ralf Kutzner und Kichen-
chef Stefan Hermann in die Topfe.

zungen in den Abflughifen
die jeweiligen Cateringun-
ternehmen vor eine schwie-
rige Aufgabe: Die Menus
muissen den hohen Anfor-
derungen des Star-Chef-
Programms gerecht wer-
den, ohne unter den sel-
ben Voraussetzungen pro-
duziert zu werden. Ein chi-
nesischer Koch interpre-
tiert eine Rindsroulade mit
Sicherheit anders als sein
deutscher Kollege.

Um einen einheitlich ho-

hen Qualitatsstandard zu
gewahrleisten, nehmen die
Betriebe der LSG vor Ort
Rezepte der ,Jeunes Re-
staurateurs d’Europe” als
Grundlage far ihre Arbeit.
Restaurantbesitzer und
Kuchenchefs aus acht eu-
ropéaischen Landern fungie-
ren als kulinarische Bera-
ter der Lufthansa. Zu die-
sem exklusiven Kreis zdh-
len auch Ralf Kutzner und
sein Kuchenchef Stefan
Hermann von der Bulow

Was die Gaste im Restaurant nervt

Lange Wartezeiten und vol-
le Aschenbecher im Re-
staurant gehen mindes-
tens jedem zweiten Deut-
schen auf die Nerven, be-
richtet das Gesundheits-
magazin ,Apotheken Um-

schau” unter Berufung auf
eine Gewis-Umfrage.

Wahrend fast zwei Drittel
der Manner ungeduldig
werden, wenn sie lange
aufs Essen warten mus-
sen, sind die Frauen mit 57

Prozent etwas nachsichti-
ger. Ihnen nimmt am hau-
figsten (54%) der Anblick
voller Aschenbecher die
Laune. Unter Mannern sto6-
ren sich nur 46 Prozent
daran.

Residenz Dresden.
Thomas Grieser, Leiter
Produktmanagement Bord-
service der Lufthansa,
weilte aus diesem Grund
mit weiteren Lufthanse-
aten in dem 5-Sterne-Ho-
tel der Dresdner Neustadt
und testeten vor Ort wei-
tere Gerichte. AufSer den
beiden schon erwidhnten
yotar-Chefs“-Speisen pro-
bierten sie Scampi in ori-
entalischer Wiirze mit Se-
samglace, geschmorte Bi-
sonschulter mit Sellerie-
puree und Rotweinbutter
sowie als Dessert lauwar-
me Grieffknoédel auf Kom-
pott von grinen Tomaten.
Jetzt werden sich die bei-
den Dresdner mit Kéchen
des Lufthansa-Catering-
Unternehmens LSG Sky
Chefs zusammen setzen,
um die Rezepte gemein-
sam umzusetzen.

Die Speisen sollen auf
hochstem kulinarischen
Niveau in grofier Anzahl
produziert werden und
dabei den individuellen Stil
des Spitzenkochs erken-
nen lassen.

Wellness

Zu den beliebtesten Well-
ness-Adressen Oster-
reichs gehort die Therme
Loipersdorf im steirischen
Thermenland mit einem
12.000 m? grofsen Bade-,
Spiel- und Erlebnisareal.
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VOR ORT

Ein musikalisches, gastrono-
misches und kulturelles Erleb-
nis zugleich bietet das Ope-
retten-Schiff in Budapest.
Wahrend der stimmungsvol-
len Fahrt genieBen Reisende
bei Kerzenschein das einzig-
artige, malerisch beleuchte-
te Abendpanorama der Do-
naumetropole in Begleitung
von bekannten Stiicken aus
Operette, Musical, italieni-
schen und spanischen Lie-
dern. Die Schiffsgaste genie-
3en nach einem Glas Sekt als
Aperitif auf der ungarischen
Gourmandplatte zum Beispiel
Putenroulade auf ,Emmerich
Kalman“-Art, gefillte Eier auf
.Lehar“-Art oder Schweine-
medaillons auf ,Johann
Strauss“-Art. Kostliche Des-
serts wie gemischter Mini-
Strudel oder Tortenhappchen
runden das Meni ab.

Das ungewdhnliche Erlebnis
auf der Donau kann man bis
31. Oktober an jedem Mon-
tag, Mittwoch, Freitag und
Sonntag geniefl3en. Die zwei-
stuindige Fahrt startet immer
um 20 Uhr an der Schiffs-
station am Vigado-Platz un-
terhalb des so genannten
Pester Hotelufers und damit
in FuBnahe zu den groRRen
Hotels wie beispielsweise
Marriott oder Kempinski Ho-
tel Corvinus.

Fkk

Brautpaare kdénnen sich in
den Travel Charme Hotels
Kurhaus Binz auf Rugen und
Strandidyll Heringsdorf auf
Usedom das Ja-Wort geben.
Beide Luxus-Ferienhotels
haben hauseigene Standes-
amter und bieten attraktive
Arrangements fur die Flitter-
wochen am Ostseestrand.

Fkk

Die sieben umsatzstarksten
Hotels in Deutschland sind
Estrel Berlin (47,3 Millionen
Euro), Sheraton Frankfurt
Hotel & Towers, Conference
Center, (43,5 Millionen), Ho-
tel Bayerischer Hof, Min-
chen (41,0 Millionen), Hotel
InterContinental Frankfurt
(34,5 Millionen), Hotel Inter-
Continental Berlin (34,2 Milli-
onen), Hotel Adlon Berlin
(31,2 Millionen) und Arabella-
Sheraton Grand Hotel, Miin-
chen (31,2 Millionen).

Berlins Top-Oase der gehobenen Esskultur

So auflergewdhnlich wie
das Konzept sind auch
Entstehungsort und archi-
tektonische Gestaltung
des Gourmetrestaurants
FACIL: Eine grine Oase
unter freiem Himmel auf
dem Dachgarten des Madi-
son im fUnften Stock. Das
HFacil“im funften Stock des
»2Madison“ am Potsdamer
Platz ist eine Oase.

Tagsuber vorbeischauen,
wenn das Licht des Him-
mels sich mit der Luft der
Terrasse bricht und sich
mit den Gertichen von den
formschonen Tellern ver-
méhlt. Der Bambus um
den glasernen Tempel ver-

Ultimative Gourmet-Tempe

Rutz

Das ,Rutz“ ist ein Pilger-
ziel fir Weinfreunde. Kein
Wunder, der Maitre ist ei-
ner der besten Sommeliers
der Stadt. Lars Rutz hat
seine Idee der 1001 Weine
in schweren Zeiten umge-
setzt. Elegantes Restau-
rant mit unkomplizierter
und junger Atmosphare.
Meisterkoch Ralf Zacherl
ist dazu die perfekte Ergan-
zung. Der ehemals jungs-
te Sternekoch Deutsch-
lands ist als TV-Koch be-
kannt. Schauspielerisch
kann er Fernseh-Koch Oli-
ver zwar nicht das Wasser
reichen. Aber seine Spei-
sen sind einfach gottlich,
wie sein Cassoulette von
Kaninchen und Augen-
bohnen.

(Tel.: 030 - 24 62 87 60)

Harlekin
Ein altbekannter Klassiker
ist Kurt Jager in seinem
neuen, alten Restaurant
y,Harlekin“ im ,Esplanade®.
Das hasslichste Restau-
rant der Stadt, pardon, aber
ein Hort verdammt guten
Essens. Sein Limousin-
Lamm in Kurbiskernbutter

Facil: Fiir unkonventionelle Feinschmecker und jeans-

gewandete Gastrosophen, die das informelle Gour-
meterlebnis jenseits der Gblichen ,Dress Codes*” su-
chen und schon immer einen Urlaubsabend mitten in
der Metropole verbringen wollten.

eint Zen mit Metropole,
sein Feng-Shui ist einzig-
artig. Das FACIL versteht

ist eine Offenbarung. Wer
es in dem skurrilen Bahn-
hofsrestaurant nicht mehr
aushalt, geht einfach ne-
benan in ,Harry’s New York
Bar® zum zweiten Dessert
Uber. Wenn Jéger nicht
wieder seinen Stern erhalt,
wird ein Michelin-Fuihrer
(oder gar Kritiker?) exemp-
larisch in der Spree vor
dem ,Esplanade” versenkt.
(Tel 030 254 78-8630).

Hugos
Das ,Hugos“ hat den bes-
ten Lauf derzeit. Erst der
furiose Umzug vom Keller
unters Dach des ,Inter-
conti“, jetzt wurde es zum
Restaurant des Jahres in
ganz Deutschland vom
Magazin ,Der Feinschme-
cker“ gektirt. Dabei ist Kii-
chenchef Thomas Kamm-
eier vollig unpratentiés und
zurtickhaltend. Der Gast
gibt bereits Gas auf der
Fahrt mit dem Lift in den
13. Stock, wo die grandio-
se Aussicht auf das Regie-
rungsviertel und den Pots-
damer Platz wartet. Wie in
Hongkong aus dem ,Pen-
insula®“. Dann schaut man
mit einem Glas Champag-
ner oder dem Trend-Wein

sich als Treffpunkt far lei-
denschaftliche Geniefier.
(Tel.: 030 - 59 00 51 234)

| in Berlin (3)

Sancerre Rosé aus dem
Fenster und traumt neben
den grofsformatigen Foto-
Kunstwerken von der sich
rasant entwickelnden
Gourmet-Metropole Berlin,
bis er vom immer vergntig-
ten Maitre Olaf Rode sanft
zu Tisch gebeten wird.
Dann kann er bei der
himmlischen Mieral-Taube
mit gebratener Gansetopf-
leber weitertrdumen.

Vivaldi

Das alte Schlosshotel im
Grunewald ist ein verwun-
schener, magischer Ort, so
auch sein Restaurant ,Vi-
valdi“. Drinnen erinnert
der Prunk an Ducasse in
Monte Carlo. Wer im Som-
mer auf der Terrasse isst
oder im Winter das Dessert
im Foyer zu sich nimmt, ist
ein Gourmet-Furst. Ku-
chenchef Christian Lohse
hatte es schwer, als er am
Herd im ,Regent Schloss-
hotel“ anfing. Mit zwei
Michelin-Sternen in der
Provinz verwohnt, wirkte
seine Kunst in Berlin
blass, er bekam ein paar
Gault-Millau-Punkte zuge-
worfen.

(Tel.: 030 - 89 58 45 20)
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MARKTE + PRODUKTE

Zitronengras - erfrischende Wirze aus Fernost

Asiatische Kostlichkeiten
sind mittlerweile fester Be-
standteil der westlichen
Kuche. Zitronengras - zur
Zeit das absolute Trend-
gewlrz, verleiht asiati-
schen Gerichten eine ein-
zigartig zitronige Note.
,2Fuchs® bietet Zitronen-
gras in Pulverform an und
macht so Gewulrzerleb-
nisse schnell und einfach.
Der zitronige Geschmack
gelangt im Handumdrehen
in die Gerichte und zaubert
eine typisch asiatische No-
te in die Kochtopfe.

Viele Spitzenkéche haben
das Gewulrz schon lange
zur Verfeinerung von Spei-
sen entdeckt. Doch auch
Speiseeis, Cocktails und
Suppen bekommen damit
den Extra-Kick verliehen.
Sowohl pikante Gerichte
mit Rind, Schwein und
Lamm als auch milde Spei-
sen mit Fisch und Geflt-

Zitronengras ist das absolute Trendgewdiirz und wird
von ,Fuchs® als Pulver angeboten.

gel gewinnen an Aroma und
Frische.

Das éatherische Ol von Zi-
tronengras ist auch ftr Aro-
ma-Therapien sehr beliebt.
Es stimuliert den Kreis-
lauf, férdert die Durchblu-
tung und strafft das Binde-
gewebe. Als Tee ist es eine
belebende Erfrischung.

Sommer, Sonne, Secco-Saison

Laue Abende, linde Lifte
und Lust auf prickelnde,
perlende Gentlsse. Die
Zeit ist reif fur Secco. Jetzt
haben junge, spritzige Wei-
ne — verperlt aus Weif3-
burgunder, Riesling oder
auch aus duftigen Rebsor-
ten wie Bacchus, Muska-
teller und Scheurebe Sai-
son.

Hinter Secco verbirgt sich
ein deutscher Wein der
schdumt und doch kein
Sekt ist. ,,Die weinrechtlich
korrekte Bezeichnung fir
die Seccos lautet ,Perl-
wein’. Die Winzer geben
jedoch gerne ihren Perlwei-
nen Fantasienamen, um
den heiteren Charakter
dieses Prosecco-Verwand-
ten zu unterstreichen®, so
das Deutsche Weininstitut
(DWI).

Eiskalt serviert haben
Seccolino oder Leichtsinn,
Mosecco von der Mosel,
Dursecco aus dem Dur-

bachtal, oder wie sie auch
alle heiflen mogen ihren
besonderen Reiz und tref-
fen genau den Geschmack
der unkomplizierten Ge-
niefiergeneration. ,Secco”
schmeckt frisch und stffig
nach Sommer und er gehort
bei vielen deutschen Win-
zern zum Standardreper-
toire. Mit relativ wenig Al-
kohol empfiehlt sich der
Secco als idealer Sommer-
Aperitif. Die Preise bewe-
gen sich zwischen 4 und 9
Euro.

Das DWI hat fur neugieri-
ge Geniefler ein Secco-
Probierpaket gepackt, das
den Sommergenuss direkt
nach Hause bringt. Es kos-
tet 30 Euro und kann un-
ter www.deutscheweine.de
oder per Verrechnungs-
scheck tiber 30 Euro bei
Deutsches Weininstitut,
Kennwort: Secco-Probier-
paket, PF 1660, 55006
Mainz bestellt werden

Zitronengras werden vie-
le wohltuende Eigenschaf-
ten nachgesagt: es soll das
Immunsystem starken, an-
tibakteriell wirken und
schmerzstillend sein. Zi-
tronengras wird deshalb vor
allem in der traditionellen
indischen Ayurveda einge-
setzt.

Eisgenuss

Eine aktuelle emnid-Studie
zeigt, dass Uber die Hélfte
aller Befragten ein roman-
tisches Abendessen mit
einer raffinierten Eiskrea-
tion vervollkommnen wir-
de. Dies gilt sowohl fur die
méannlichen als auch fur
die weiblichen Befragten.
Das Lieblings-Eis aller Be-
fragten ist mit 18,9 Prozent
Vanille. 16,6 Prozent essen
am liebsten Schokoladen-
eis.

Ein Flunftel der Ménner
glauben, dass ihre Partne-
rin am liebsten Vanilleeis
isst. 16,4 Prozent tippen
auf Schokolade.

Anders gestaltet sich die
Rangfolge bei den befragten
Frauen: Sie glauben zu
23,4 Prozent, dass ihr Part-
ner ein ganz ,sufSer” ist
und Schokoladeneis bevor-
zugt. Immerhin 7,7 Pro-
zent glauben, mit einem
absoluten Erdbeereis-
Fan liiert zu sein.

Von Messen

und Marken

Zum 25. Mal 6ffnet im kom-
menden Herbst die CADEAUX
Leipzig ihre Messe-Tore fur
den Fachbesucher. Rund 480
Aussteller werden zur Jubi-
laumsveranstaltung vom 11.
bis 13. September dabei sein.
Parallel zur Fachmesse fir
Geschenk- und Wohnideen
prasentieren weitere 120 Un-
ternehmen auf der COM-
FORTEX lIdeen fir die fach-
gerechte und stimmungsvol-
le Raumgestaltung mit Textili-
en, Wandbekleidung und Bo-
denbelagen

Fkk

8. bis 12. Oktober 2005: Die-
sen Termin sollten sich alle
Entscheidungstrager in der
Food- & Beveragebranche
schon heute im Kalender blo-
cken. Denn in Kéln findet mit
der Anuga an diesen funf Ta-
gen die zweifellos wichtigs-
te Messe der internationalen
Ernéhrungswirtschaft statt.
Die Anuga wird dabei nicht
nur zum Treffpunkt von rund
6.000 Anbietern und mehr als
160.000 Einkaufern aus der
ganzen Welt, sondern auch
zum Ziel von Meinungsbild-
nern, Politikern und Inter-
essenvertretungen.

Fkk

Garnelenspiee, Pasta mit
Shrimps oder Gambas in
Knoblauchél - Feinschme-
ckern lauft beim Gedanken
an die kleinen Krebstiere das
Wasser im Munde zusam-
men. Doch Meldungen uber
importierte Zuchtshrimps mit
gesundheitlich bedenklichen
Antibiotika-Rucksténden tri-
ben die Gaumenfreuden. Fir
sorgenfreien Shrimpsgenuss
wird schon bald die Firma
Ecomares mit Sitz in Kiel sor-
gen. In ihrem Forschungs-
stitzpunkt MariFarm in Stran-
de ist es den Wissenschaft-
lern nédmlich in einem einjéh-
rigen Forschungsprojekt ge-
lungen, marktreife Shrimps in
geschlossenen Aquakultur-
anlagen heranzuziehen.

Fkk

Die Messe Berlin erweitertim
kommenden Jahr die ,Griine
Woche* auf 3.500 Quadrat-
meter um eine neue eigen-
standige Wellness-Messe.
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NOTIZEN + NAMEN + NEUIGKEITEN

Frauen wollen wieder geniel3en

Eine bundesweit reprasen-
tative Studie im Auftrag der
Marke ,Du darfst” zeigt:
Frauen finden sich auch
ohne ModelmafSe attraktiv
und hoéren beim Essen wie-
der mehr auf ihren Bauch.
Kalorien zdhlen ist zwar
nicht out, aber die genuss-
vollen Seiten des Lebens
werden wieder wichtiger.
Langst hat sich die Marke
,2Du darfst mit ihrem Er-
nadhrungskonzept ,mehr
Genuss bei weniger Fett“
als kompetenter Partner
von Frauen etabliert und
vermittelt unkomplizierte
Lebensart und leichten Ge-
nuss. Jetzt hat sie mit dem
Meinungsforschungsin-
stitut forsa das Selbstver-
stdndnis der Frauen ge-
nauer unter die Lupe ge-
nommen:

Bei der Frage nach der At-
traktivitat einer Frau spielt
fir 96 Prozent der Befrag-
ten das gangige Schon-
heitsideal keine mafsgebli-
che Rolle mehr und in
punkto Erndhrung hat sich
ein ganzheitlicher Ansatz
etabliert: 93 Prozent der
25- bis 50-Jahrigen finden

Diatwahn der Mitterge-
neration hat ein Ende.

es gestinder, sich das gan-
ze Jahr Uber kalorienbe-
wusst zu erndhren, als im-
mer wieder Didten zu ma-
chen.

80 Prozent der Frauen wol-
len auch ab und zu hem-
mungslos geniefSen kén-
nen. Nur noch ein Viertel
der befragten Frauen raumt
ein, sehr auf die eigene Li-
nie zu achten und dafar
auch haufiger eine Di&t zu
machen.

Gemeinsame Mahlzeiten
mit dem Partner oder mit
Freunden, werden als zwi-

Kururlaub in Ungarn

Ungarn verfligt nicht nur
Uber einen reichen Schatz
an heilkraftigem Wasser,
sondern auch Utber eine
Reihe von Hohlenkurorten,
bei denen die mit Mineral-
stoffen angereicherte Luft
und das besondere Mikro-
klima Grundlage fur zahl-
reiche Heilanwendungen
sind, so etwa im vulkani-
schen Hoéhlensystem in
Tapolca, an der Nordseite
des Vulkankegels Badac-
sony.

Hier entsteht das 4-Ster-
ne-Kurhotel Hunguest Ho-
tel Pelion, das ab Juli mit
228 Zimmern buchbar ist.
Das Hotel verftigt tiber eine
eigene Brunnenanlage und
ist iber einen Lift direkt mit

dem Heilstollen und dem
Hohlensystem von Tapolca
verbunden.

Angeboten wird die ein-
wochige Grottenkur ab 469
Euro pro Person im Dop-
pelzimmer. Im Paketpreis
enthalten sind neben sie-
ben Ubernachtungen mit
Halbpension ein Welcome
Cocktail, Bademantelser-
vice, die Nutzung der Well-
ness Insel inklusive der
Morgen- und Wassergym-
nastik, nachmittags Kaffee
und Kuchen sowie auf
Wunsch eine zahnéarztli-
che Untersuchung. Infos:
www.hotelserviceungarn.de
oder direkt auf der Website
der Hunguest Hotels:
www.hunguesthotels.hu

schenmenschliches, sinn-
stiftendes Miteinander ge-
sehen, auf das sich die
meisten Befragten wieder
starker fokussieren. Die
Erkenntnis der schmalen
,Diat-Jahre“ lautet fiir vie-
le Frauen: Verzicht macht
einsam. Deshalb wird Er-
ndhrung heute mehr zum
Bindungs- und Beziehungs-
thema. Um zu zeigen, dass
frau auch Lust und Ge-
nuss empfinden kann,
nimmt die bewusste Ent-
scheidung gegen Didten
eine wichtige Rolle ein.

Gastehaus

Das Géastehaus des Bun-
des auf dem Petersberg in
Koénigswinter wird weiter-
hin von der Steigenberger
Hotels AG geftihrt.

»Die Steigenberger Hotels
AG bewahrt den Charakter
des Hauses im Sinne der
Region®. Dabei sei es wich-
tig, sagte Burgermeister
Peter Wirtz anlésslich der
Vertragsunterzeichnung,
dass der Zugang der Offent-
lichkeit zum Haus erhalten
bleibt, insbesondere auch
fiur Wanderer und Tages-
touristen im Restaurant-
und Terrassengeschéft.
,Wir haben Vertrauen in die
Steigenberger Hotels AG,
dass sie den Betrieb des
ehrwtirdigen Hauses soli-
de und auf einem qualita-
tiv hohen Niveau weiter
fahrt“. Schlieflich habe
Steigenberger schon seit
1989 den Petersberg zur
Zufriedenheit der Beteilig-
ten gefthrt.

Das von Steigenberger vor-
gelegte Nutzungskonzept
sieht auch vor, dass der Pe-
tersberg weiterhin fiir inter-
nationale Konferenzen des
Bundes zur Verfligung
steht. Immer wieder seien
von dort aus wichtige Wei-
chen far die Weltpolitik und
den Frieden gestellt wor-
den.

In aller Kiirze

Steiermark. Mentor und
.Botschafter* der steirischen
Lebens-Quelle-Idee im dster-
reichischen Thermenland ist
Deutschlands TV-Koch Num-
mer 1, Johann Lafer. Er re-
prasentiert wie kein anderer
die steirische Lebensfreude
und die einzigartige Well-
ness-ldee in Deutschland. Er
verleiht einmal jéhrlich einen
Award fur die emotionalsten
und kreativsten Angebote.

Warstein. Die Warsteiner
Welcome Gruppe hat zwei
neue Direktoren in ihrer Rei-
he. Fur das neue Welcome
Hotel Bamberg, das im Juli er-
offnet wird, ist Frank Hart-
mann (34) als stellvertreten-
der Direktor verantwortlich.
Ralf Stephan Niebuhr (44) ist
neuer Direktor im Welcome
Hotel und Freizeitpark Dorf
Minsterland. Nach seiner
Ausbildung zum Restaurant-
fachmann war er in unter-
schiedlichen Hausern als
Oberkellner und Restaurant-
leiter tatig.

Karlsruhe. Rund 30 Kdchin-
nen hatten sich um den Titel ,
die ,Schonste” zu sein, be-
worben. Radprofi Erik Zabel
kirte in Karlsruhe Cornelia
Hinkel vom Hotel Restaurant
Ochsenpost in Tiefenbronn.

Leipzig. Oda Tiez schreibt
erfolgreich Uber Knédel,
Blechkuchen und Géanse-
blimchen im Salat. Mittler-
weile hat die Erfolgsautorin
bereits Uber 50 Rezept-
sammlungen verfasst.

Wien. Als erstes Business
Hotel in Osterreich fiihrte das
InterConti am Stadtpark einen
Butlerservice ein. Gegen ei-
nen Aufpreis von 50 Euro
kann er zu jeder Zimmerka-
tegorie zugebucht werden.

Toulouse. 500 Kichen-
chefs hatten sich um den alle
drei Jahre zu vergebenen Ti-
tel ,Bester Kichenmeister
Frankreichs“ beworben. Der
32-jahrige Alain Montigny,
Executive Chef im Dolce
Chantilly Rueill-Malmaison bei
Paris wurde nach funf Stun-
den Prifung zum Sieger ge-
kart.
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