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Anfang Februar öffnete das
Westin Hotel Bellevue in
Dresden wieder seine Pfor-
ten. Sechs Monate dauer-
te die Beseitigung der
Hochwasserfolgen vom
August 2002.
Die Katastrophe wurde
aber auch als Chance ge-
nutzt, in den Restaurants,
dem Bankettsaal sowie auf
den Etagen die Qualität zu
toppen. Das �Bellevue�
kann sich jetzt zu den
schönsten Fünfsterne-
Häusern Deutschlands
zählen.
Eine Premiere gab es mit
der Eröffnung auch für Kü-
chenchef Holger Bartko-
wiak. Er brachte sieben
Jahre Erfahrungen aus
dem Berliner Gourmet-
restaurant Grand Slam
nach Dresden, wo er als
Sous-Chef mit Johannes
King den ersten Michelin
Stern erkochte.
Rotbarbe auf Kräutersalat
an Safran-Rouille und To-
maten Cous-cous, geräu-
cherte Entenbrust mit Ho-
nig und Koriander an bun-
ten Linsen in Balsamico,
Ravioli vom Kalbsbries so-
wie Wildlachs und Filet vom
Neulandkalb gehören zu
den Spezialitäten, die er im
neuen Gourmetrestau-
rant �Canaletto� serviert.
Den Namen bekam das
Restaurant vom italieni-
scher Maler Bernardo
Belotto, genannt Cana-
letto, der von 1748 bis 1763

Hofmaler in Dresden war.
Hier schuf er auch das be-
rühmte Bild der Altstadt-
silhouette, das als �Cana-
letto-Blick� in die Kunst-
geschichte eingegangen
ist. Seine Staffelei stand
genau an der Stelle, wo
heute die Bellevue-Gäste
kulinarisch verwöhnt wer-
den.
Neu ist im �Canaletto� die
VIP-Karte, die ihren Inha-
ber als besonderen Gast
ausweist. Rabatt auf Spei-
sen und Getränke gehört
zu den Vorteilen.

Für die Weinliebhaber dürf-
te der Weinkeller Grund
sein, öfter ins Bellevue zu
kommen. Aus bis zu 250
exklusiven Weinen können
sie im �Canaletto� wählen
und sie dann optimal im
Chambraire des Kellers la-
gern, um sie beim nächs-
ten Besuch wieder in An-
spruch zu nehmen. Bis zu
24 Flaschen können in ei-
nem Fach aufbewahrt wer-
den. Das Weingewölbe ver-
fügt außerdem über ein
Separée für individuelle
Dinner bis zu 20 Personen.

Küchenchef Holger Bartkowiak in seiner Gourmet-
Küche des Westin Hotel Bellevue in Dresden. Mit dem
Restaurant „Canaletto“, das den schönsten Blick auf
Dresden bietet, will er sich in den Olymp der Fein-
schmecker kochen.

Ein Gourmet-Menü mit Canalettoblick In eigener Sache
notiert

Das Internet-Portal www.
gourmet-classic.de hat be-
reits 40.000 Besucher im
Monat, stellt sich aber mit ei-
nem neuen Kind vor, der
„Gourmet Post“. Jeden Monat
neu berichten wir kurz und
bündig über die Welt der Fein-
schmecker, ob sie im Restau-
rant ein Mehrgang-Menü ge-
nießen, beim Lieblingsita-
liener die Pizza mögen oder
mit dem Einkauf aus der Fein-
kostabteilung sich als Hobby-
koch betätigen.
Mit der Digital-Edition können
wir die Leser weltweit errei-
chen und haben im E-Mail-
Vertrieb auch die Möglichkeit,
all jene zu erreichen, die un-
sere „Gourmet-Post“ gerne
regelmäßig in ihrem elektro-
nischen Postfach vorfinden
möchten.

Die „Gourmet Post““ ist eine Digital Edition für alle Freunde des guten Essens und Trinkens sowie für Gastronomen und Hoteliers. Die
Bezieher dürfen Vervielfältigungen nur von der  kompletten Zeitung herstellen.  Alle Angaben sind mit journalistischer Sorgfalt geprüft, für
die Richtigkeit kann jedoch keine Gewähr übernommen werden.
Herausgeber: Redaktionsbüro SachsenGast, Große Meißner Straße 15, 01097 Dresden (The Westin Hotel Bellevue),Tel.: 0351 - 471 23 62,
Fax: 471 23 21, E-Mail: verlag@sachsengast.com
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Suchen Sie ein Restaurant
zwischen Sylt und Gar-
misch-Partenkirchen, zwi-
schen Aachen und Görlitz?
Wollen Sie die Speisekarte Ih-
res Restaurants schon zu

Hause studieren? Möchten
Sie gerne an einem Kochkurs
teilnehmen? Haben Sie Fra-
gen rund um die Gastrono-
mie?
www.gourmet-classic.de

Feste feiern
420 Unternehmen aus
13 Ländern offerierten auf
der Messe CADEAUX, An-
fang März in Leipzig, ihre
Produkte und Ideen für die
stimmungsvollsten Stun-
den des Jahres. Trendiges,
Schmückendes, Originelles
war zu sehen.
Wir entdeckten zum Bei-
spiel für Feinschmecker die
Weltneuheit �Trinity� von
Berndes (Arnsberg). Eine
viereckige Pfanne aus Alu-
minium-Druckguss, in drei
Segmente unterteilt, so
dass man gleichzeitig drei
Gerichte darin braten
kann. Mehr CADEAUX:
www.cadeaux-leipzig.de
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ORTSTERMIN

Umschau

15 Punkte vom Gault Millau
auf Anhieb, und das in einem
Vorstadtrestaurant von Düs-
seldorf, dem „Regalido“.
Tobias Hammes, 31 Jahre alt,
war unter anderem bei Eck-
art Witzigmann in der Schu-
le. 90 Prozent seiner Gäste
gehören zum Stamm, und sie
schätzen wie wir bei einem
Test: Auf den Tellern gibt es
kein Chi-Chi, sondern nur
essbare Sachen. Dass Mut-
ter Hammes gleich nebenan
einen Naturkostladen be-
treibt, kommt der Küche im
„Regalido“ zugute.

***

Das Romantik Hotel „Zum
Weber“ im Oberlausitzer
Ferienort Kirschau lädt seine
Gäste am 28. März zum
„Fischzug“ ein.  55 Euro für
ein 5-Gang-Fischmenü plus
„Schlammbowle“ und einem
unterhaltsamen Rahmen-
programm finden wir als gu-
tes Verhältnis von Preis und
Leistung. Wir schnupperten
nämlich schon vorher in der
Weber-Küche und fanden,
Petra Schumann und ihr Team
machen eine Top-Arbeit, die
ein Besuch lohnt. Mehr „We-
ber“: www.zum-weber.de

***

Nur 15 km von Venedig ent-
fernt, in der malerischen Win-
dung der Bretna, liegt das Ro-
mantik Hotel Villa Margherita in
der kleinen Stadt Mira. Wir er-
lebten dort einen Kochkurs und
wollen ihn unbedingt weiter
empfehlen:
www.romantikhotels.com/Mira

Dass Leipzig auch kulina-
risch ein �Klein Paris� ist,
bewiesen die besten Res-
taurants der Olympia-
bewerberstadt für 2012 im
Februar mit einer �Gour-
met Safari�. Jeweils 20
Gäste konnten an einem
Abend in fünf Restaurants
fünf kulinarische Genüsse

erleben. Das Gourmet Sa-
fari Shuttle der BMW
Group Niederlassung
Leipzig chauffierte die Gäs-
te dabei von Restaurant zu
Restaurant mit exklusiven
7er Limousinen.
Die veranstaltenden Res-
taurants waren: Allies
American Grille im Marriott

Hotel (Champagner und
Krustentiere), Restaurant
Medici (Riesling, Pasta und
Olivenöle), Apels Garten
(regionale Schlemmereien
und sächsische Weine),
Coffe Baum (Käse und fran-
zösische Rotweine) und
das Hotel Fürstenhof (Des-
sert, Cognac und Zigarren).

Gourmet Safari durch Leipzig

Wohnen, Schlemmen, Ent-
spannen und Tagen - das
Lindner Hotel & Therme
Binshof bietet 67 exklusi-
ve, individuell ausgestatte-
te Zimmer, eine leichte
mediterrane Küche auf ge-
hobenem Niveau, Bade-
und Saunagenüsse im
weitläufigen Wellfitbereich
sowie Tagungs- und
Konferenzräume für bis zu
70 Personen.
In unmittelbarer Nähe zur
2000 Jahre alten Dom- und
Kaiserstadt Speyer gelegen,
verbindet es Tradition mit
Moderne: Das Fünf-Ster-
ne-Haus bietet einen stil-
sicher komponierten Mix
aus altem Gemäuer und
modernen Bauelementen,
ausgesuchten Antiquitä-
ten und zweckmäßigem
Mobiliar sowie Kunst und
liebevollen Details in war-
men Farbtönen. Eingebet-
tet in eine Naturschutz-
Seenlandschaft, verfügt
das Haus über gute Ver-

Wohnen, Schlemmen und Entspannen

kehrsverbindungen zum
internationalen Flughafen
Frankfurt und den Wirt-
schaftszentren an Rhein,
Main und Neckar.
Südländisches Flair be-
stimmt das Ambiente, so-
wohl im Restaurant Salier-
hof mit seinem lichtdurch-
fluteten Wintergarten, als
auch auf der Medici-Terras-
se und im Piazzetta-Som-
mergarten.

Die ambitionierte Küchen-
crew offeriert den Gästen
eine leichte mediterrane
Vitalküche und darüber hi-
naus monatlich wechseln-
de saisonale Schmankerln
sowie Spezialitäten- und
Weindegustations-Aben-
de.
Die Pianobar im Stil ame-
rikanischer Jazzbars run-
det das gastronomische
Angebot des Hauses ab.

Im Piazza-Sommergarten des Fünfstern Lindner Hotel &
Therme Binshof bei Speyer.

Anzeige
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MÄRKTE + PRODUKTE

Von Messen
und Marken

Die Badische Weinmesse
2003 findet am 17. und 18.
Mai in Offenburg statt. Höhe-
punkt ist am 17. Mai ein Gala-
abend mit Otto Fehrenbacher
vom Hotel Adler in Lahr- Rei-
chenbach.

***

Das Weinhaus Wilmouth mit
Sitz in Kirkel-Limbach im Saar-
land hat die aus zwei Weinen
bestehende neue burgen-
ländische Rotweinlinie Zantho
in ihr Portefeuille aufgenom-
men. Im ersten „Zantho-Jahr-
gang“ wurden  150.000 Fla-
schen gefüllt.

***
Das Weinhaus Uhle in
Schwerin hat einen neuen
Sekt namens „Schweriner
Edition“ auf den Markt ge-
bracht. Der edle Tropfen wird
in den Sorten Brut, Halbtro-
cken und Trocken angeboten.

***

Am 22. März wird zum ersten
Mal der „Wine Award“ auf
Schloss Bensberg verliehen.
Den „Oskar“ für Weine gibt
es in den Kategorien heraus-
ragendes Lebenswerk eines
Winzers, Winzer des Jahres,
und Newcomer des Jahres.

***

Das Deutsche Weininstitut
hat ein Spargel-Wein-Pro-
bierpaket geschnürt. Der Ge-
nießer hat dabei die Wahl, ob
er einen feinrassigen Silva-
ner probiert, einen jungen
duftigen Rivaner  bevorzugt,
oder gar dem fruchtig-ele-
ganten Weißburgunder den
Vorzug gibt. Das Paket ent-
hält drei mal drei Flaschen
dieser Sorten und kostet 30
Euro (inkl. Versandkosten).
Bestellung mit Verrechnungs-
scheck: Deutsches Wein-
institut, Kennwort: Spargel-
Classic, PF 1660, 55006
Mainz.

***

Die Ostmann-Gewürze ha-
ben eine neue Chilli und Knob-
lauch Mischung auf den
Markt gebracht.

Biermischgetränke er-
leben  ein dynamisches
Wachstumstempo. VEL-
TINS gelang es beispiels-
weise mit ihren Sortenin-
novationen neue Ziel-
gruppen zu erreichen.
Sowohl VELTINS „V+Le-
mon“ als auch VELTINS
„V+Cola“ konnten sich
eine feste Marktposition im
W e t t b e w e r b s u m f e l d
erobern.
Foto: „obs/Brauerei C. & A.
VELTINS“

Mit einem leichten Zu-
wachs ist es der Marke
VELTINS auch 2002 gelun-
gen, ihre Marktposition im
hart umkämpften Premi-
um-Segment zu zementie-
ren. Während der Ausstoß
um 0,2% auf 2,38 Mio. hl
anstieg, erhöhte sich der
Umsatz aufgrund der kon-
sequenten Hochpreis-
politik um immerhin 5,4%
auf 214 Mio. Euro. �Die
Konsumflaute in Gastro-
nomie und Handel schlug
zwar spürbar durch, konn-
te aber aufgrund der neuen
Biermix-Produkte aufgefan-
gen werden�, sagte Michael
Huber, Generalbevoll-
mächtigter der Brauerei C.
& A. VELTINS, Meschede-
Grevenstein. Er sieht das
Unternehmen in einer �ge-
sunden, marktoffensiven�
Verfassung.  Huber wört-
lich: �Unsere frühzeitige,
strategische Weichenstel-
lung hatte Fortune - jetzt
marschieren wir voran!�

VELTINS festigt Position im Premium-Bereich

Der nordrhein-westfäli-
sche Biermarkt litt im Ver-
gleich zu den übrigen Bun-
desländern deutlicher un-
ter der abgeschwächten
Konjunktur und den feh-
lenden Wirtschaftsper-
spektiven. Die Rezession
in NRW, die das Brutto-
inlandsprodukt um 0,3%
schrumpfen lässt, führte
im VELTINS-Kernmarkt zu
überdurchschnittlicher
Konsumzurückhaltung. So
reagierte der Verbraucher
preissensibler denn je und
verzichtete immer öfter auf
den gewohnten Markenein-
kauf. Sämtliche Premium-
Marken verloren im Pils-
Segment-Marktanteile -
wie nie zuvor erlebten bil-
lige No-Name-Produkte ei-
nen Mengenschub von
25%.Dennoch setzte die
sauerländische Traditions-
brauerei auf eine klar for-
mulierte und für den Pils-
verwender sichtbare Pre-
mium-Strategie.

Starbucks
Die Starbucks-Manager
haben sich in Deutschland
ehrgeizige Ziele gesetzt.
Allein in Frankfurt am
Main soll es bis Ende 2003
10 Filialen geben. Fünf
davon sind bereits gebongt.
Bereits im vergangenen
Jahr öffnete der Flagship-
Store in der Fressgass.
Dann folgte die Nummer 2
am Kaiserplatz gegenüber
vom Frankfurter Hof. Num-
mer 3 empfängt die Gäste
in der �Welle�, dem neuen
Geschäfts- und Büroareal
hinter der alten Oper. Im
Sockel des Eurotheum-
Büro- und Longstay-Hau-
ses wird auch schon die
Starbucks-Palette ausge-
schenkt. Noch im Frühjahr
wird im Karstadt-Kaufhaus
Zeil das Jointventure zwi-
schen Karstadt und
Starbucks Realität.

Mit Wellness im Visier
Früher wurden die Bereiche
Schönheit/Wellness und
Hotellerie mehr oder weni-
ger streng getrennt. Mitt-
lerweile rückt der Markt
immer näher zusammen.
Und so ist es nicht verwun-
derlich, dass die Fach-
messe Beauty Internatio-
nal 2003 in Düsseldorf vom
28. bis 30. März besonders
Interessenten aus der Ho-
telbranche anspricht.
Waren es im Jahr 2001
rund 150 Entscheider aus
der Hotellerie, die die Fach-
messe für Schönheit und
Wellness besuchten, ver-
doppelte sich deren Zahl im
letzten Jahr bereits.
Die Gründe für diese posi-
tive Entwicklung liegen auf
der Hand: Längst hat der
weltweite Wellnessboom
eingesetzt. Schon Hotels
im Drei-Sterne-Bereich

bieten heute vielfach
Wohlfühloasen an. �Das
Thema �Wellness� gehört zu
den sieben touristischen
Kernkompetenzen.   Frei-
zeitforscher Horst Opa-
schowski spricht von ei-
nem regelrechten Well-
ness-Boom: �Die Zeichen
stehen klar auf Wachs-
tum�, so sein Fazit.
Auf der Messe in Düssel-
dorf können sich die Hote-
liers nun ausführlich von
Fachleuten beraten lassen.
Dem Thema �Wellness/
Spa� wird in diesem Jahr
sogar eine eigene Sonder-
schau gewidmet. Insge-
samt werden auf der Beau-
ty International 2003 rund
600 Aussteller aus 25 Län-
dern erwartet, die cirka
1.000 Marken, Produkte
und Dienstleistungen prä-
sentieren werden.
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NOTIZEN + NAMEN + NEUIGKEITEN

In aller Kürze

Paris. Mit den zwei Restau-
rants im neuen französi-
schen Michelin-Führer hat
Alain Ducasse seinen Platz
als ungekrönter König der
Kochkunst zurückerobert.
Nach dem Restaurant, das
seinen Namen trägt, errang
auch das Louis XV in Mona-
co die Auszeichnung.

Düsseldorf. Jean-Claude
Bourgueil feiert sein 25-jäh-
riges Jubiläum im „Schiff-
chen“ von Düsseldorf. Vor
33 Jahren kam er nach
Deutschland und erkochte
sich hier insgesamt sieben
Michelin-Sterne. Er zählt zu
den besten Köchen der Welt.

Hamburg. Noch bis 30. März
wartet der Gastronomiepool
Hamburg mit seiner Aktion
„Hamburg schmeckt gut“ auf.
36 Restaurants bieten ihren
Gästen ein Menü zum Preis
von 55 Euro für zwei Perso-
nen an.
Infos:
www.gastronomiepool-
hamburg.de

Würzburg. Der Würzburger
Hofkeller feierte unter Ein-
beziehung der Würzburger
Gastronomie und traditions-
reicher Weingüter aus ganz
Europa sein 875-jähriges Ju-
biläum. Zu den Gästen zähl-
te auch Barone Francesco
Ricasoli, in dessen Familie
einst die Chianti-Formel „er-
funden“ wurde.

Dresden.  Das ehemalige
Astron Hotel gehört mit wei-
teren 54 Häusern dieser
Marke seit kurzem zur spani-
schen Kette der NH Hoteles.
Einen besonderen Schwer-
punkt legt der „Spanier“ auf
seine Gastronomie. Der be-
rühmte spanische Koch
Ferrán Adriá (Gründer des „El
Bulli“) entwickelt die neuen
F&B Konzepte.

München. Aus dem Kunst-
park Ost der bayerischen
Landeshauptstadt wird jetzt
die „Kultfabrik“ mit einer
neuen Partymeile. In 25 Clubs
kann dort bis zum Jahre 2006
gefeiert werden, dann wer-
den auf dem 10.000 Quadrat-
meter Arial Wohnungen und
Büros gebaut.

Das Gastronomie-Unter-
nehmen Kochlöffel, Lingen,
hat sich nach Unterneh-
mensangaben mit einem
Netto-Umsatz von 48 Mil-
lionen Euro in einem
schwierigen Marktumfeld
gut behauptet. In den zur
Zeit 100 Schnellrestau-
rants in ganz Deutschland
musste zwar ein Umsatz-
rückgang von knapp vier
Prozent im Vergleich zum
Vorjahr verzeichnet wer-
den. �Doch angesichts der
anhaltenden Kaufzurück-
haltung sowie der andau-
ernden Teuro-Diskussion
insbesondere im Bereich
Gastronomie�, so Unter-

nehmenssprecher Wolf-
gang Kaiser, �konnte durch
aktives Kostenmanage-
ment und ein gastorien-
tiertes Marketing der Um-
satzrückgang in Grenzen
gehalten werden.�  Dank
des hohen Qualitätsan-
spruchs sowohl beim
Produktangebot als auch
beim Service hätten die
Gästezahlen wiederum bei
etwa 15 Millionen gelegen.
�Und dies�, so Kaiser,
�trotz des zum Teil drasti-
schen Frequenzrückgangs
in den Innenstädten der
mittelgroßen Städte.� Hier
sei ein attraktives Stadt-
marketing  erforderlich.

Wirte des Jahres aus Bottrop und Bielefeld

Die glücklichen Gewinner: Hans-Peter Wodarz wurde
mit dem Sonderpreis für Gastronomie und Unter-
haltung ausgezeichnet, Antje Döing vom „Bahnhof
Nord“ in Bottrop ist die „Wirtin des Jahres 2002“; Achim
Fiolka vom „Bernstein“ nimmt als „Wirt des Jahres
2002“ die Trophäe mit nach Bielefeld (v.l.).
Foto: obs/ Brauerei Felsenkeller Herford

Vor fast 400 Gästen verlieh
die Brauerei Felsenkeller
Herford im Kaiserpalais
von Bad Oeynhausen zum
neunten Mal den Herforder
Preis Deutscher Kneipen-
oscar.
Die Auszeichnung �Wirtin
des Jahres 2002� erhielt Ant-
je Döing vom �Bahnhof Nord�
in Bottrop. Als �Wirt des Jah-
res 2002� nahm Achim Fiolka
vom �Bernstein� in Bielefeld
die begehrte Trophäe entge-
gen. Den �Sonderpreis für
Gastronomie und Unterhal-
tung� erhielt Hans-Peter
Wodarz für sein Konzept von
�Pomp Duck and Circum-
stance�. Darüber hinaus
wurde er von der Brauerei für
sein Lebenswerk geehrt. Die
Laudatio auf den Vollblut-
gastronomen hielt der
Fernsehschauspieler Axel
Pape.
Neben den Preisträgern
waren auch die Berliner
Wirtinnen Ute Gilow und
Gerti Hofmann vom Re-
staurant �Florian� sowie
Ada Withake, Chefin des
�Refugium�, für den Deut-
schen Kneipenoscar vorge-
schlagen. Als �Wirt des
Jahres� standen noch Uwe

Christiansen von �Christi-
ansen�s Fine Drinks &
Cocktails� in Hamburg und
Hubert Heller von �Hellers
Brauhaus� in Köln zur
Wahl. Seit 1994 verleiht die
Brauerei Felsenkeller Her-
ford alljährlich den Titel
�Wirt� und �Wirtin� des
Jahres an herausragende
Persönlichkeiten der ge-
tränkeorientierten Gastro-
nomie. Eine unabhängige
Fachjury aus elf Experten

der Gastronomie-Branche,
darunter Chefredakteure
der bedeutendsten Bran-
chentitel und der Publi-
kumspresse, wählt die Sie-
ger aus. Ebenfalls zur Jury
gehören Udo Tydecks, Ge-
schäftsführer Marketing
und Vertrieb der Brauerei
Felsenkeller Herford, und
Ernst Fischer, Präsident
des Deutschen Hotel- und
Gaststättenverbandes
(DEHOGA).

 „Kochlöffel“ behauptet sich Berliner Köche

Die Berliner Köche müssen
sich vehement gegen ihre
Hamburger Kollegen weh-
ren, die sie als �Gurken-
truppe� titulieren. Dabei
gelingt es ihnen besser als
anderswo, durch innovati-
ve Ideen auch in schwieri-
ger Wirtschaftslage Gäste
zu gewinnen.
Carsten Rath mit seinem
�Margaux�, Herbert Belle
im �Alten Zollhaus� oder
Ralf Zacherl (Aufsteiger
des Jahres 2002) im �Har-
lekin� sind nur drei Bei-
spiele. Besonders auffal-
lend in der Berliner Küche:
das Preis-Leistungs-Ver-
hältnis stimmt.


