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Er wurde eine Hommage an
die Dresdner Altmarkt-
galerie, der 35. Bacardi
Martini Grand Prix für den
Barkeeper-Nachwuchs.
Das neue Einkaufscenter
in Dresdens historischer
Innenstadt ist nämlich
erst im Herbst des ver-
gangenen Jahres eröffnet
worden, und konnte als
Newcomer kurz vor der
Meisterschaft den Euro-
pean Shopping Center
Award erringen. Städtebau-
lich sei das Shopping-Cen-
ter das Bindeglied zwischen
der Fußgängerzone und
den Kulturbauten der säch-
sischen Kurfürsten und
Könige, heißt es in der
Jury-Begründung.
Kein Wunder, dass sich
die 56 Bewerber aus ganz
Deutschland hier sehr

Altan Soner von der Bett Lounge Relaxing aus Stuttgart
ist Deutschlands bester Freestyler an der Bar und will
jetzt bei den Weltmeisterschaften in Italien antreten.

Mit Sleam Dream die Nummer eins im Freestyle In eigener Sache
notiert

Schön, wenn uns Leser
schreiben oder anrufen,
dass sie die „Gourmet-Post“
gerne bekommen und als
wichtiges Informationsmittel
ansehen. Wir bedanken uns
für die zahlreichen Wünsche
für viel Erfolg nach den ers-
ten beiden Ausgaben.
Erfreulich ist auch, dass sich
Unternehmen und gastrono-
mische Einrichtungen erkun-
digt haben, ob sie bei uns
auch werben dürfen und
was das kostet.
Natürlich darf man bei uns
werben, und es kostet weni-
ger als in jeder beliebigen
Tageszeitung. Dafür ist die
Reichweite größer, denn die
„Gourmet-Post“ hat über
27.000 Abonnenten, und es
sind alles Feinschmecker!
Wenn Sie also Interesse ha-
ben, rufen Sie uns an unter
0351 - 471 23 62 oder schi-
cken eine Mail an den Verlag:
verlag@sachsengast.com

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
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wohl fühlten, waren sie
doch auch ein Bindeglied
zwischen hoher gastrono-
mischer Leistung und ei-
nem zu Tausenden zählen-

den Kundenstrom, von de-
nen angesichts der lecke-
ren Cocktails viele Appetit
bekamen, wieder einmal
eine Bar zu besuchen.

McDonalds auf dem Weg zum �Gourmettempel�

McDonalds hat für das
kommende Jahr große Än-
derungen in der Strategie
vor: Bessere Qualität und
gesünderes Essen stehen
an oberster Stelle. Das
multinationale Unterneh-
men hat 2002 erstmals in
seiner 55-jährigen Unter-
nehmensgeschichte einen
Gewinneinbruch erlitten.
Im kommenden Jahr sol-
len weniger neue Restau-
rants eröffnet werden.
Insgesamt gibt es mehr als

31.000 McDonalds Fast-
Food-Restaurants in 118
Staaten. �Die Welt hat sich
verändert und wir müssen
uns mit ihr verändern�, so
James Cantalupo, McDo-
nalds CEO.
Zielgruppe bleiben Famili-
en und junge Erwachsene
im Alter von 18 bis 29. Zu
den Plänen zählt die Än-
derung der gesamten Spei-
sekarte. Neue Produkte
werden eingeführt: Salate
mit warmen Hühnerbrust-

streifen und Paul New-
man�s Dressing Sauce sol-
len auch gesundheits- und
ernährungsbewußte Men-
schen ansprechen.
Auch das McCafe-Konzept,
einer eigenen separaten
Verkaufsecke für Kaffee
und Süßspeisen soll for-
ciert werden. Das neue
Verkaufskonzept soll auch
Drive-In-Kunden das Be-
stellen leichter machen,
und es soll vor allem Per-
sonal sparen.

Genuss +
Lebensart

Spitzenqualität in Gastro-
nomie und Hotellerie wird
immer mehr zu einem ent-
scheidenden Wettbe-
werbsvorteil im Ringen um
die Gunst von in- und aus-
ländischen Gästen. Und
weil Baden-Württemberg
in dieser Hinsicht bundes-
weit Spitze ist, will sich das
Land in seiner Außendar-
stellung jetzt mehr als Rei-
seland profilieren, das für
Genuss und Lebensart
steht.
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ORTSTERMIN

Umschau

In diesem Jahr feiert das
Gasthaus zur Post Ladber-
gen (zwischen Münster und
Osnabrück) zwei Jubiläen -
ein kleines rundes und ein
großes unrundes: Am ersten
April 1998 hat Günther Haug,
einer der deutschen Top-Ga-
stronomen, das Gasthaus
zur Post in Ladbergen zu-
sammen mit seiner Frau
Elisabeth übernommen, um
es als Familienbetrieb fortzu-
führen. Und am 17. Juni die-
ses Jahres wird die Post 360
Jahre alt.

***
Das erste Haus am Platz in
Amberg liegt am Rande der
Stadt an der Vils. Das Draht-
hammer Schlößl bot in meh-
reren Gasträumen bislang ei-
ne durchwachsene Kost an:
Hummer, Pasta, Schmankerl,
Candlelight Dinner. Küchen-
chef des Hauses ist der Loth-
ringer Hervé Michel, und der
möchte nun mehr als den Bib
Gourmand, den er sich im
vergangenen Jahr erkocht
hat. Im ehemals „Blauen Sa-
lon“, der jetzt - nomen est
omen - champagnerfarben
gehalten ist, eröffnete er das
Gourmet-Restaurant „Mi-
chel“.

***
Das 5-Sterne Crowne Plaza
Hotel Köln hat ein neues Kon-
zept für eines der Restau-
rants ausgetüftelt. Luxus sei
derzeit out. Deshalb heißt es
im „Entrecôte“ „keep it simp-
le“. Nur eine einzige Speise
steht auf der Karte, eben
„Entrecôte“, das saftige Zwi-
schenrippenstück argen-
tinischer Rinder.

Jede Woche ein anderes Genießer-Angebot

„Genussakademie“ - Kultur und Delikatessen

Dolce Vita Hotel in Südti-Dolce Vita Hotel in Südti-Dolce Vita Hotel in Südti-Dolce Vita Hotel in Südti-Dolce Vita Hotel in Südti-
rol: www.feldhof.comrol: www.feldhof.comrol: www.feldhof.comrol: www.feldhof.comrol: www.feldhof.com

Eingebettet in das maleri-
sche Ahrntal und vor der
imposanten Bergkulisse mit
über 80 Dreitausendern liegt
das **** Hotelduo Alpen-
schlössl und Linderhof.
In den WellVital-Wochen
(vom 28.6. bis 5.7. und vom
2.11. bis 16.11.2003) dreht
sich alles ums Wohlfühlen.
Ein maßgeschneidertes
Fitnessprogramm unter der
professionellen Betreuung
von Fitnesstrainer Martin
bringt in einer Woche
selbst die größten Bewe-
gungsmuffel wieder auf
Trab. Und das Beste daran:

In diesen ganz speziellen
WellVital-Wochen gibt�s auf
alle Angebote im Beauty-
Vital-Club einen Preisnach-
lass von 10 Prozent.
Hobbyköche und Fein-
schmecker können sich in
den Gourmetwochen Tipps
und Tricks vom Küchen-Pro-
fi holen (um 110 Euro inkl.
Wareneinsatz und Koch-
buch �So kocht Südtirol�).
Küchenchef Helmut weiht
die Gäste in die Geheim-
nisse von Pasta, Knödel &
Co. ein. Höhepunkt ist ein
romantischer Galaabend,
an dem ein 6-gängiges

Gourmetmenü für kulina-
rische Hochgenüsse sorgt.
In den www.Wochen kom-
men Weinliebhaber und
Genießer voll auf ihre Ko-
sten. Hier dreht sich alles
um Wein, Wandern & Well-
ness. Genauer gesagt, um
eine Wein-Degustation,
um eine Grappa Verko-
stung, ein 6-Gänge-Gour-
metmenü, um tägliche
Erlebniswanderungen und
betreute Gymnastik- und
Entspannungsprogram-
me.
www.alpenschloessl.com
info@alpenschloessl.com

Das renovierte Schloss
Mattsee - romantisch über
dem gleichnamigen See im
Salzburger Land gelegen -
hat sich das Genießen auf
die Fahnen geschrieben:
�Genussakademie� steht
auf dem Programm, bei dem
vom musikalischen Kunst-
genuss, über einen Mal-
kurs - der Leonard Kunsta-
kademie - bis zum sinnli-
chen Kocherlebnis ein bun-
ter Bogen gespannt wird.
Vom 27. Juni bis 28. Au-
gust darf man sich jeweils
am Donnerstag auf beson-
deren Kunstgenuss freu-
en: An den �kulturfreien
Genießertagen� empfehlen
sich die warmen Badeseen,
romantische Rad- und

Wanderwege oder herzhaf-
te Köstlichkeiten aus der
heimischen Küche. Zim-
mer mit Frühstück gibt es
im Salzburger Alpenvorland

ab 12 Euro, die Halbpensi-
on im ***Gasthof mit Du/
WC ab 31 Euro, die Ferien-
wohnung für 4 Personen auf
dem Bauernhof ab 37 Euro.

Der Sommer am Mattsee im Salzburger Land bietet
kulinarische Genüsse an frischer Luft.

Anzeige
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MÄRKTE + PRODUKTE

Von Messen
und Marken

Die „Kulinaris“ in Pirmasens,
eine Informations- und Erleb-
nismesse rund um Essen,
Trinken und Tischkultur, hat-
te mit über 70 Ausstellern fast
doppelt soviel wie bei der
Premiere vor zwei Jahren.
Allerdings war sie mit 4.500
Gästen nicht so gut besucht
wie ihre Vorgängerin. Sie soll
aber fester Bestandteil im
Messeprogramm bleiben.

***
Das Deutsche Weininstitut
packt ein Spargel-Wein-Pro-
bierpaket. Der Genießer hat die
Wahl, ob er einem feinrassigen
Silvaner, einem jungen duftig-
frischen Rivaner oder dem
fruchtig-eleganten Weißbur-
gunder den Vorzug gibt. Das
Paket enthält drei mal zwei Fla-
schen und kostet 30 Euro.
www.deutscheweine.de

***
„Mascarpone“, der cremige
Frischkäse von Galbani, wird
immer mehr zum heimlichen
italienischen Shootingstar. Er
ist gleichbedeutend mit
besonders cremiger Konsis-
tenz und einzigartig sahnig-
mildem Geschmack. Die itali-
enische Spezialität gibt war-
men und kalten Speisen
genauso wie herzhaften und
süßen den besonderen fei-
nen Pfiff.

***
Der Deutsche-Landwirt-
schaftsgesellschaft e.V.
(DLG) prüft seit 1952 deut-
sche Weine und Sekte und
prämiert die Besten. In die-
sem Jahr hatten 580 Betrie-
be 4.120 Weine zur Begut-
achtung eingereicht. Eine
Übersicht aller Goldenen
DLG-Preise findet man im
Internet unter www.wein.de

***
Im brandenburgischen Klos-
ter Zinna bei Jüterbog zeigt
die Zinnaer Kloster-Spirituo-
sen GmbH (Berentzen-Grup-
pe) bei einer Führung auch
die Essenzenherstellung. Der
„Falkenthaler“ Kräuterlikör
geht auf ein Rezept von 1759
zurück und ist ein Lebens-
elexier. E-Mail:
Zinn.Klosterspirituosen_GmbH@t-
online.de

Einen Tag Gourmet-Sommerurlaub zu Hause

Vertrauensmarke „Jacobs“
Bei Kaffee vertrauen die mei-
sten deutschen Verbraucher
der Traditionsmarke Jacobs
- dies ist das Ergebnis der
repräsentativen Umfrage
�European Trusted Brands
2003�. Die Zeitschrift Rea-
der´s Digest hat dabei zum
dritten Mal die vertrauens-
würdigsten Marken in
18 Ländern ermittelt.
Europaweit beteiligten sich
31.000 Menschen an der
Studie, darunter 5.600 Ver-
braucher in Deutschland.
Die Teilnehmer waren ge-
fragt, in verschiedenen
Produktkategorien jeweils
eine Marke zu nennen, der
sie das meiste Vertrauen
entgegen bringen. Entschei-

dend für die Bewertung wa-
ren Kriterien wie �Qualität�,
�Preis/Gegenwert�, �Image�
und �Kenntnis der Kunden-
bedürfnisse�.
Jacobs erzielte in allen er-
hobenen Bereichen hervor-
ragende Ergebnisse: Bei
�Qualität� gaben 50 Prozent
der Verbraucher, die für die
Marke gestimmt hatten, ihr
die höchstmögliche Punkt-
zahl.
Uwe Riehs, Category
Director Beverages bei Kraft
Foods, sieht sich durch die
Auszeichnung bestätigt:
�Jacobs Krönung ist  der
meistverkaufte deutsche
Markenartikel im Nahrungs-
mittel-Bereich.�

Den richtigen Pfiff erhalten
Salate erst durch eine raffi-
nierte Soße, die aus grünen
Blättern, Tomaten und Gur-
ken etwas ganz Besonderes
macht. Damit sie jederzeit
ganz schnell gelingt, gibt es
von der Gewürzmühle
Brecht mit Brecht Gourmet
Fix für Kräuter-Salatsoße
die idealen Soßenzuberei-
tungen im praktischen
Portionsbeutel. Für mehr
Abwechslung im Salat gibt
es neben der Geschmacks-
richtung �Sommersalat�
auch neu die Sorten �Grie-
chischer Bauernsalat�, �Ita-
lienischer Salat� oder �Pro-
venzalischer Bauernsalat�,
mit Lavendel.

Gourmet-Fix

Einen Tag Sommerurlaub
zu Hause. Mit Geschirr
„blue jet ty“  (Denby),
Gläsern von Loenardo,
Glaskoch „Lago“ und
WMF-Besteck „Loft“.

Sommerzeit ist Urlaubs-
zeit! Und wer nicht verreist,
holt sich die Mittelmeer-
Stimmung einfach nach
Hause: Mit einer mediter-
ranen Tafel. Die sieht nicht
nur nach Ferien aus, es gibt
auch Leckeres zu schme-
cken und zu riechen!
Auf eine meerblaue Baum-
wolltischdecke werden
hellblaue Keramikteller
eingedeckt. Messer und
Gabel erhalten einen
Kranz von frischem Rosma-
rin. Für ein Abendessen
unter freiem Himmel eig-
nen sich robuste Trinkglä-
ser. Besonders schön: far-
bige Stiele.

Frische Artischocken, To-
maten und Paprika können
üppig auf dem Tisch deko-
riert werden. Vor den Tel-
lern steht ein kleiner Blu-
mentopf mit Kräutern der
Provence, in dem ein Na-
mensschild steckt. Wenn
es dunkel wird, sorgen
bunte Glas-Windlichter für
Atmosphäre. Wer möchte,
kann Muscheln in die De-
koration mit einbringen.
Gebratene Auberginen, ge-
füllte Champignons, einge-
legte Artischockenherzen
und andere Antipasti se-
hen auf zum Service pas-
senden Platten sehr appe-
titlich aus.

A
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Bamberger Str. 14
01187 Dresden
Tel.      0351 - 466 00
Fax      0351 - 466 0 100

wohlfühlen - erleben

    92 vollklimatisierte Hotelzimmer
    3 Tagungsräume mit moderner
     Technik
    Restaurant „Piazza da Vinci“ mit
     regionaler und italienischer Küche
    Sauna, Solarium

    Tiefgarage

Best Western
Leonardo Hotel

Dresden

info@leonardo.bestwestern.de
www.leonardo.bestwestern.de
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NOTIZEN + NAMEN + NEUIGKEITEN

In aller Kürze

Suhl. Im Hotel Thüringen
kann man seit Anfang des
Jahres verschiedene kulina-
rische Offerten genießen.
Hervorzuheben ist das
„Köstritzer Schwarzbier-
menü“.

Öhringen. Lothar Eiermann,
seit 40 Jahren in der Bran-
che tätig und seit 30 Jahren
Direktor im Wald- und
Schlosshotel Friedrichsruhe
bei Öhringen im Hohenloher
Land, sagte vor den Wirt-
schaftsjunioren Heilbronn-
Franken zur wirtschaftlichen
Lage in Deutschland: „Es ist
abzusehen, dass einige Spit-
zenbetriebe, die nicht gut fi-
nanziert sind, auf der Stre-
cke bleiben, mehr als bei  nor-
malen Rezessionen.

Warstein. Die Welcome Ho-
tels mit derzeit 18 Häusern
wollen sich in diesem Jahr
verstärkt dem Kurzreise-
Segment zuwenden. Ge-
schäftsführer Ernst Kesper
sieht dabei vor allem den
Trend zu Erlebnisreisen.

Köln. Das internationale Lu-
xushotel „Hotel im Wasser-
turm“ wartet mit einem neu-
en Veranstaltungsbereich
auf: Ab sofort können im ex-
klusiven Rahmen Auto-
präsentationen, Privatfeste
und Firmenevents abgehalten
werden. In einem neu errich-
teten Anbau, der mit seinen
Arkaden den unverwechsel-
baren Baustil des denkmalge-
schützten Turms aufgreift,
befinden sich acht Räume
von 29 bis 242 Quadratme-
tern - bis zu 200 Personen
finden hier Platz.

Berlin. Thomas Sommer vom
Relais&Châteaux-Hotel Bran-
denburger Hof gewann in
Bordeaux die diesjährige Tro-
phée Baron Philippe de Roth-
schild. 180 Kandidaten hat-
ten sich dafür angemeldet

Wittmund. „Kino kulinarisch“
heißt eine Reihe, die das
Miniplex-Kino in der ost-
friesischen Kleinstadt Witt-
mund gemeinsam mit dem Re-
staurant „Residenz“ veranstal-
tet. Zu den Filmen gibt es die
passenden Speisen serviert.

Fernsehkoch verwöhnte im Schulungsobjekt

„Deutsche Küche neu
erleben“ heißt das Motto
von VOX-Fernsehkoch
Wolfgang Kohlhepp (Bild-
mitte).

Festmahl des Trimalchio im Japanischen Palais

Im grünen Norden Dres-
dens, am Rande der Heide
ruhig und verkehrsgünstig
gelegen, befindet sich das
�Akademiehotel� mit 266
Zimmern. Es steht exklu-
siv den Seminar- und
Tagungsgästen des Haupt-
verbandes der gewerblichen
Berufsgenossenschaften
(HVBG) zur Verfügung.
Besonderen Wert legt der
Direktor Gerhard Böhl auf
eine gute Gastronomie.
Der Schulungs- oder Ta-
gungsgast soll nicht nur
seinen Hunger stillen kön-
nen, sondern mit höchster
Esskultur Entspannung in
den Pausen finden.
Ein besonderer Höhepunkt
war kürzlich der Auftritt des
Fernsehkochs aus dem

VOX-�Kochduell� Wolfgang
Kohlhepp, der unter dem
Motto �Deutsche Küche
neu erleben� moderne Ide-
en mit regionalen Speziali-

täten für den Hotelbereich
entwickelte. So ist für Kohl-
hepp Sauerkraut nicht lang-
weilig, sondern in Form ei-
ner Lasagne der Hit für jun-
ge Genießer. Den  allseits
bekannten Kartoffelsalat
präsentiert er mit Rauke,
Austernpilzen und gehobel-
tem Käse von einer völlig
neuen Seite.
Im Dresdner Akademie-
hotel kochte Wolfgang
Kohlhepp Gebratene Hähn-
chenbruststreifen in fri-
scher Champignonrahm-
sauce mit Möhrenbünd-
chen im Mangoldblatt und
Kräuterspätzle. Als Dessert
gab es Mousse au Chocolat
in verschiedenen Variatio-
nen auf einem Frucht-
spiegel.

Die große Tradition der eu-
ropäischen Seebäder kehrt
nach Deutschland zurück.
Mit der Eröffnung des
Kempinski Grand Hotel
Heiligendamm am 1. Juni
2003 wird die Weiße Stadt
am Meer wieder zum Leben
erweckt und Deutschlands
Norden um eine Attraktion
reicher. Das legendäre See-
bad an der Ostseeküste

schickt sich an, erneut zu
einem der führenden
Ferienresorts in Europa auf-
zusteigen.
Nach drei Jahren Bauzeit
stehen den Gästen in sechs
Gebäuden 225 elegante Ho-
telzimmer und Suiten sowie
ein zirka 3.000 Quadratme-
ter großer Spa- & Beauty-
bereich zur Verfügung.
Als Küchenchef konnte der

Sterne-Koch Tillmann Hahn
gewonnen werden. Der
33jährige erkochte in den
vergangenen Jahren unter
anderem 18 von 20 mögli-
chen Gault-Millau-Punkten
sowie einen Michelin-Stern
für die �Schweizer Stuben�
in Wertheim. Künftig wird er
die Weiße Stadt am Meer mit
seinen kulinarischen Kün-
sten verwöhnen.

Kempinski bringt neue Seebadkultur

Cäsar, Lukullus und Co.
schätzten vor über 2000
Jahren, in der Blütezeit
des Römischen Reiches,
gutes Essen und Trinken.
Legendär ist das üppige
Festmahl beim Multi-
milliardär Trimalchio, ei-
nes ehemaligen Sklaven,
der es zu Reichtümern ge-
bracht hat.
Manfred Schönwolf und
Klaus Martin vom Fisch-
haus Alberthafen, wollen
das unvergessliche Gour-
met-Erlebnis jetzt auch

den Dresdnern bieten und
laden am 30. Mai und
13. Juni in den Semper-
raum des Japanischen Pa-
lais zum �Genuss für die
Sinne� mit original Falerner
Wein aus dem Norden von
Kampanien ein. Die Menü-
Folge reicht von gebrate-
nem Rotbarbenfilet über
Spargel mit frischer Feige
und Ziegenkäse, geschmor-
ten Muscheln und Tinten-
fisch bis zu Pecorinokäse
mit Honigtrauben.
Stilvolles Ambiente des

antiken Gelages ist die au-
ßergewöhnliche Sonderau-
stellung von griechischen
Fischtellern aus der Samm-
lung Florence Gottet, die im
Landesmuseum für Vorge-
schichte noch bis zum 10.
November zu sehen ist.
Platzreservierungen für das
Festmahl des Trimalchio
(55 Euro pro Person) sind
unter Tel.: 0351 - 498 21 10,
Fax: 0351 - 498 21 09 oder
E-Mail:
Fischhaus@Binnenhafen-
Sachsen.de möglich.


